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Foreword 


With the publication and distribution of the final congress volume, the sixth in 
the whole senes, following the five volumes on specialist subjects that appeared 
before the Congress, the work of the Congress Secretariat nears completion 
We have divided this volume into 14 self-contained sections After the Congress 
there was a considerable demand for the so-called "Mini-reports" As they can 
be regarded as ideal summaries of the different congress sessions, we have 
published them after the lectures and discussions concerned We have retained 
the list of authors and index from the preceding five volumes of reports They 
appear in the final congress volume in abridged form 

The XVII International Dairy Congress for 1966, at Munich, is thus concluded, 
as far as the event itself is concerned Its significance for the world of dairying, 
however, the knowledge gained from the varied technical programme and the 
personal contacts established among a large number of dairy experts will all 
help to provide a link with the next congress This at any rate is the hope of the 
congress executive 

Organizing and running an International Dairy Congress would involve the 
National Committee entrusted with the task havirg to overcome immense 
problems of a scientific and technical nature, if it were not for the fact that it could 
rely on the generous assistance and goodwill of colleagues at home and abroad 
At this point those responsible for organizing the Congress would like to express 
their heartfelt thanks to all institutions in Germany and other countries, and 
particularly the Federal Government and German state governments, the IDF 
and our Danish friends, for the special assistance they provided They would also 
like to thank the congress liaison officials, all the dairy experts, organizers and 
hosts in the sector of dairying and agriculture generally who looked after 
participants on the excursions, both at the technical and at the personal level 

After the Congress many people were kind enough to write to us congratulating 
us on the success of the event as a whole We were extremely pleased to receive 
these letters, and should like to thank those concerned for their gesture 
of appreciation In conclusion, we may perhaps repeat the final words spoken 
at the closing session of the Congress "May we all meet again safe and sound 
in Australia, m 1970, in a world that is once more at peace 1 " 

Dr h c O FARNY 

Congress President 



Preface 


A vec 1 edition et 1'expedition du volume final du Congres qui est maintenant Jc 
sixieme de cettc serie et vient completer les cinq autres volumes parus avant le 
Congres, les travaux du secretariat du Congres touchent a leur fin. Apres Ic 
Congres, ll etait utile de preparer une grande quantile de «mini-rapports». Etant 
donne qu'on peut les considerer comme un resume ideal des differentes seances 
du Congres, nous les avons publies a chaque fois a la fin de la serie d'exposes 
rarrc«por.dante ou des discussions correspondantes. Nous avons conserve les 
'dev dc personnes et de matieres des cinq volumes de rapports. Ils paraissent 
r> aarege dans le volume final du Congres. 

\ir.si le XVIIe Congres International De Laiterie 1966 a Munich est clos en tant 
qv.e manifestation. Et cependant ses resultats scientifiques, ses conclusions tirees 
a un programme technique varie, ainsi que la rencontre personnels d'un grand 
nombre de collegues constituent un lien avec le prochain Congres. C'cst du 
moins le souhait de la direction du Congres. 

L'organisation et la realisation d'un Congres International De Laiterie con- 
stituerait pour le comite national qui en est charge, un enorme travail scientifique 
et technique, si ce comite ne rencontrait pas dans ses taches une immense aide 
collegiale de nature ideale et materiellc. La direction du Congres remercie ici 
touies les institutions situees en Allemagne ou a 1'etranger, et plus particuliere- 
ment le gouvemement federal et les gouvemements des Lander allemands, la 
FIL et ses amis danois, pour 1'aide particulierement efficace qu'ils lui ont apportee. 
EUe remercie egalement les officiers de liaison du Congres, tous les savants, les 
organisateurs et les personnes de l'industrie laitiere et de I'agriculture, qui lors 
des excursions, ont pris soin d'etablirdes contacts techniques et personnels. 

A la suite du Congres un grand nombre de lettres nous est parvenu, dans 
lesquelles les congressistes nous felicitaient de l'organisation reussie du Congres. 
Nous en avons ete tres heureux et remercions ces personnes de leur attention. 
C'est la raison pour laquelle, nous desirons repeter ici les paroles finales de la 
seance de cloture du Congres: «Nous esperons nous revoir heureux et en bonne 
sante en 1970 en Australie, dans un monde pacifique!* 


$y%r. 

Dr. h. c. O.FARNY 
President du Congres 




Vorwort 


Mit der Herausgabe und dem Versand des KongreG-SchluGbandes, der nunmehr 
als 6 Band in die Reihe der vor dem KongreG erschienenen 5 wissenschaftlichen 
Bande emgeghedert werden kann, neigt sich die Arbeit des KongreG-Sekreta nates 
dem Ende zu Wir haben den Band in 14 in sich geschlossene Abschmtte eingeteilt 
Nadi dem KongreG bestand ein groGer Bedarf an den sogenannten „Mim- 
Reports" Da sie als erne ideale Zusammenfassung der emzelnen KongreB- 
sitzungen angesehen werden konnen, veroffentlichten wir sie jeweils am SchluG 
der entsprechenden Themenvortrage bzw Diskussionen Die Personen- und Sach- 
register aus den 5 Berichtsbanden behielten wir bei Sie erscheinen lm KongreG- 
SchluGband in zusammengezogener Form 

Der XVII Internationale MilchwirtschaftskongreG 1966 in Munchen ist damit als 
Veranstaltung selbst abgeschlossen Und doch werden seine wissenschaftlichen 
Ergebmsse, seine Erkenntmsse aus dem vielschichtigen technischen Programm 
sowie die personliche Begegnung einer groGen Zahl von Fachkollegen ein Binde- 
glied zum nadisten KongreG darstellen Das ist jedenfalls der Wunsch der 
KongreGleitung 

Die Organisation und Durchfuhrung ernes Internationalen Milchwirtschaftskon- 
gresses wurde fur das jeweils beauftragte National-Komitee erne enorme Bewal- 
tigung wissenschaftlich-technischen Neulandes bedeuten, wenn nicht erne groG- 
artige kollegiale Hilfsbereitschaft ideeller und mateneller Art vorhanden gewesen 
ware Die KongreGleitung spncht hiermit alien Institutionen lm In- und Ausland, 
insbesondere der Bundesregierung und den deutschen Landerregierungen, dem 
IMV und den danischen Freunden, fur die speziellen Hilfeleistungen lhren tief- 
empfundenen Dank aus Sie dankt ebenso den KongreG-Verbindungsmannern, 
alien Wissenschaftlem und den Organisatoren und Gastgebern aus Molkerei- 
und Landwirtschaft, die bei den Exkursionen fur fachliche und personliche Kon- 
takte sorgten 

Nadi dem KongreG smd uns viele freundhche Bnefe wegen der gelungenen 
Gesamtveranstaltung geschneben worden Wir haben uns sehr daruber gefreut 
und danken hiermit alien fur diese Aufmerksamkeit Deshalb sollen hier noch 
emmal die letzten Worte aus der KongreG-SchluGsitzung wiederholt werden 
, Auf ein frohes und gesundes Wiedersehen 1970 in Australien und in emer 
friedlichen Welt " 


Dr h c O FARNY 


KongreGprasident 
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Dr. V. LOECK 
An Appreciation 


The Secretary of the XVII International Dairy Congress, Dr. Viktor 
Loeck, died of a heart infarct on 30 May 1966, just when he appeared 
to be on the road to recovery. His death was a grievous blow to all 
who knew him. Dr. Loeck was always kind and helpful to others, and 
it was from these characteristics that there resulted his unsparing 
efforts to accomplish work of lasting effect. 

Dr. Loeck was one of that dwindling band of individuals possessing 
an all-round education. He came from a teaching family in Pomerania, 
went to grammar school, and studied physics and natural science at 
the Universities of Innsbruck and Kiel. While still a young man he 
embarked on an academic career in the well-known chair of experi- 
mental physics at the University of Gottingen. 

This promising career war interrupted by the War, which was pro- 
foundly abhorrent to him, because it was totally repugnant to his 
nature. After this unhappy period he worked his way up to become 
a distinguished editor of highly demanding scientific journals. He then 
came to specialize in a new sector of medicine and physics, radiology. 

The part he played in organizing the International Radiologists' Con- 
gress at Munich in 1959 was to be the first of many such functions as 
a congress-organizer. Other medical congresses bore the stamp of 
his outstanding organizing ability. He was never at a loss, always 
able to appreciate and master a situation in an instant. Our Congress 
was the last work on which he was engaged in a leading capacity. We 
of the German dairy industry are deeply indebted to him! 


Dr. V. LOECK 


Le secretaire du XVlIe Congres International De Laiterie, Monsieur 
Viktor Loeck est decede le 30. 5. 1966 - apparemment sur la voie de 
la guerison — d'un infarctus du myocarde. Cette nouvelle a beaucoup 
attriste tous ceux qui connaissaient le Dr. Loeck. Le Dr. Loeck etait 
aimable et serviable. II resultait de ces caracteristiques le desir inexo- 
rable de creer quelque chose de durable au prix de grands sacrifices 
personnels. 

Le Dr. Loeck faisait partie de ces homines, tou jours plus rares, qui 
ont une education generale solide. 11 etait originate d'une famille 
d'instituteurs de Pomeranie, frequenta le lycee, puis fit des etudes de 
physique et de sciences naturelles aux university d'Innsbruck et de 
Kiel. Jeune encore il faisait deja des travaux scientifiques a la chaire 
de physique experimentale de Gottingen. 

La guerre, qu'il detestait profondement, parce qu'elle s'opposait radi- 
calement a sa nature, interrompit cette carriere prometteuse. Apres 
ces dures annees, il travailla en tant que redacteur dans des revues de 
sciences naturelles et parvint a se faire im nom. Sa specialite etait la 
technique d'une nouvelle branche de la science physique et medicale, 
la radiologie. 

Les preparatifs du Congres International De Radiologie en 1959 a 
Munich ont ete un point de depart dans son activite en tant qu'organi- 
sateur de congres. D'autres congres medicaux ont egalement du leur 
succes a son extraordinaire talent d'organisateur. 11 savait toujours ce 
qu'il convenait de faire, saisissait la situation et savait la maitriser. 
Notre Congres auquel il a grandement participe a ete sa demiere 
ceuvre. Nous tous en tant que spedalistes de l'economie laitiere nous 
lui d evens un grand merci! 


Dr. V. LOECK 
Nachruf 



Der Sekretar des XVII. Internationalen Milchwirtschaftskongresses, 
Herr Dr. Viktor Loeck, starb am 30. 5. 1966 — scheinbar auf dem Wege 
der Besserung - an einem Herzinfarkt. Es war fur alle, die ihn kannten, 
ein schwerer Schlag. Dr. Loeck war freundlich und hilfsbereit. Aus 
diesen Wesensmerkmalen resultierte das unermiidliche Bereitsein, mit 
grofiem personlichen Einsatz Bleibendes zu schaffen. 

Dr. Loeck gehorte zu den immer weniger werdenden Menschen, die 
umfassend gebildet sind. Er entstammte einer pommerschen Lehrers- 
familie, wurde Gymnasiast und studierte an den Universitaten Inns- 
bruck und Kiel Physik und Naturwissenschaften. Schon in jungen 
Jahren wirkte er als Wissenschaftler am bekannten Lehrstuhl fur 
experimented Physik in Gottingen. 

Der Krieg, den er zutiefst verabscheute, weil er seinem Wesen ganz 
und gar entgegenstand, unterbrach diese hoffnungsvolle Laufbahn. - 
Nach dieser schweren Zeit arbeitete er sich zum geaditeten Redakteur 
anspruchsvoller naturwissensdiaftlidier Zeitschriften empor. Sein 
Spezialfach wurde die Technik eines neuen medizinisdi-physikalisdien 
Wissenschaftszweiges, die Radiologie. 

Die Vorbereitung des Internationalen Radiologenkongresses 1959 
in Miinchen war dann auch Ausgangspunkt seiner Tatigkeit als Kon- 
greSgestalter. Weitere medizinische Kongresse trugen den Stempel 
seines hervorragenden Organisationstalentes. Er wuSte immer Rat, 
immer erkannte er die Situation und schnell hatte er sie im Griff. 
Unser KongreS war sein letztes Werk, an dem er an fuhrender S telle 
beteiligt war. Wir deutsdien Milchwirtschaftler sdiulden ihm groSen 
Dank! 


Brief Account of the Congress 

The extensive work of preparation necessary for the XVII International Dairy 
Congress was successfully completed in time for the opening ceremony, which 
took place on 4 July 1966. By the end of 1965, only 292 persons had officially 
registered as participants at the Congress. By the time the Congress opened, 
however, approximately 2,200 more active participants had registered, together 
with nearly 800 persons accompanying them. The closing date for registrations, 
which had been 1 February 1966 to start with, and had then been extended down 
to the opening of the Congress, thus had merely symbolical significance. 

At the end of the Congress, 2,400 active participants and 819 accompanying 
persons were present; they came from 53 countries. These figures do not include 
the holders of day and evening tickets, nor the groups of students, who were 
able to attend some Congress events separately at specially reduced rates. The 
same applies to holders of what were known as exhibitors' tickets, which were 
supplied to firms participating in the International Dairy Produce and Equipment 
Exhibition. At the opening reception the President of the Congress was thus 
quite correct in pointing out that there were almost 4,000 people present. 

The 5 volumes of congress reports, which were published as complete works, 
each dealing with one particular product or group of products, contain a total of 
482 congress reports from more than 600 authors in 36 countries. Papers were 
published on a total of 25 strictly defined topics. Altogether, the material 
published covers 4,086 pages, including preliminaries, resume section, list of 
authors, and index in three languages. 

The volumes left the printers for wholesale distribution on 15 May 1966. 
According to our calculations, 70-80 % of the participants at the Congress must 
have received their copies in time for the Congress. Experts living in overseas 
countries, however, could only have been sent their copies in time if we had 
dispatched them by "air freight", and in view of the expense that this would have 
involved it was not considered feasible. Overseas participants were informed of 
this by circular. Even in Europe itself there were a number of slight difficulties, 
such as the dockworkers' strike, delays caused by the customs, and so on. 
Participants who were fulfilling various functions during the scientific sessions 
at the Congress (congress officials) were able to familiarize themselves with the 
problems of their particular section with the aid of galley proofs forwarded to 
them beforehand. 


The President of the Federal Republic of Germany, Dr. h. c. Heinrich Liibke, had 
graciously consented to be Patron of the Congress. The presence of the German 



Head of State thus served to underline the importance of the event. It was a 
glittering occasion when President Ltibke declared the Congress open, in the 
presence of a large number of guests of honour. The speeches made during the 
opening ceremony are reproduced in another part of this volume. The final 
movement from Beethoven's Ninth Symphony formed an impressive conclusion 
to the ceremony. 

The work of the Congress began the following afternoon. The various topics in 
Sections E and F were dealt with in parallel sessions on the Monday, Tuesday 
and Thursday afternoons. In Sections A — D, sessions were held on the Tuesday, 
Wednesday, Thursday and Friday mornings. All the sessions began on time, 
were free from any kind of disturbance, and attracted audiences that varied in 
size according to people's interest in the topic dealt with. Altogether, 43 resolu- 
tions or recommendations on the future treatment of important problems 
connected with dairying or dairy science were drawn up. 

Munich, the city in which the Congress was held, has more hotel accommodation 
available than any other city in Germany. Even so, it was something of a problem 
to provide accommodation for about 6,000 guests at the Congress and the 
Exhibition during the peak holiday period. The organizers booked the necessary 
quota of rooms through the official agencies (Amtliches Bayerisches Reisebiiro 
and Fremdenverkehrsamt, Munich), and were able to arrange accommodation to 
suit those visitors who had registered for the Congress in good time. It was also 
possible to obtain good accommodation for many of those who registered later. 
With participants registering in such unexpectedly large numbers, however, we 
do realize that in a few instances the accommodation provided was not quite 
what visitors wanted. In such cases, we ask for our guests' forbearance. 

A large selection of excursions was offered in the week that the Congress took 
place, and most of them were fully booked. Both from the technical and cultural 
point of view, Bavaria has a great deal to offer, so that it was possible to organize 
a wide variety of excursions. Weather conditions were unfortunately not always 
good. 

The committee responsible for tours after the Congress had planned 11 tours 
to leading dairy-farming regions of the Federal Republic, one tour each to North- 
West, West and South-West Germany, and an 18-day Grand Tour of Germany. 
Here again, dairy experts and the tourist experts did their best. 

The social events were excellently attended. The opening reception on the Monday 
evening went off well, in an informal atmosphere. A Bavarian brass band, choice 
wines and the cold cheese buffets ensured a mood of gaiety. On Thursday there 
was a Festive Evening, and the Congress Executive seems to have been successful 
with its change of scenery. The cold buffet s upper, with choice wines from various 



regions in Germany, the folklore groups, dance-music and lively conversation, 
with informal seating arrangements, all played their part in promoting contact 
among guests, whether they wished to discuss technical matters or merely enjoy 
themselves. 

Owing to the large number of participants, and the principle of equality, which 
is absolutely imperative at such a Congress, it was necessary to organize two 
cultural events of equal quality for the Tuesday evening. The Munich Philhar- 
monic and the Bamberg Symphony Orchestra solved this problem by giving 
concerts which delighted those who attended them. 

The Ladies' Programme was closely linked with the programme of social events. 
Events specially arranged for the ladies included a trip to the Starnberger See, 
with a stop for refreshments, visits to museums, shopping expeditions, excursions 
to the Alps, and sightseeing trips in Munich itself. The fashion display in the 
Regina Palast Hotel also proved a great attraction. The Ladies' Programme was 
completed by a visit to charitable institutions, and a reception given by Julius 
Cardinal Dopfner, Archbishop of Munich and Freising. 

The International Exhibition of Advertising Media covered an area of more than 
20,000 square feet in a hall conveniently situated in the middle of the Congress 
Park. The national publicity organizations of 23 countries took part. Each of the 
countries exhibiting material had its own separate space available, so that it was 
possible to make interesting comparisons between the different countries and 
continents in the sector of national advertising for milk and dairy products. 

The film programme at the Congress included documentaries, instructional, 
advertising and public relations films connected with dairying, as well as television 
spots. Altogether, 48 films and 55 television films were shown, from 16 countries. 

The activities of the Press Centre during the Congress attracted considerable 
notice. In addition to a large number of Press Bulletins that were hectographed, 
6 issues of a Congress Daily Newspaper were published, in three languages. This 
publication proved extremely popular. Experts from all fields of dairying gave 
information to journalists and visitors who were interested. Photos and PR 
material connected with dairying were displayed or distributed. Those responsible 
for the running of the Congress Press Centre deserve every praise for the way 
in which they fulfilled their responsibilities. 

A large-scale International Exhibition of Dairy Produce and Equipment, organized 
by the German Agricultural Society (DLG),was held in conjunction with the Con- 
gress. The DLG and the Congress Executive cooperated excellently in preparing 
for the two events. Visitors to the Congress were particularly pleased to be able to 
visit the nearby Exhibition during intervals between the sessions. The Exhibition 
certainly proved an outstanding additional attraction to the Congress. 



The Congress came to an end on 8 July 1966. The comprehensive account of the 
world food situation given by the Director-General of the FAO, Dr. Sen, 
deserves mention as the highlight of the Closing Session. It is to be hoped that 
his appeal to participants at the Congress to increase food production, for the 
sake of the under-fed sections of humanity, did not fall on deaf ears! 

In recognition for their services to international dairying and dairy science. 
President W. Ljung, of Sweden, and Professor Dr. H. Mulder, of the Nether- 
lands, were presented with the Anton Fehr Medal in silver, donated by the 
German Agricultural Society. The presentation was made by the President of 
the Congress, Minister Dr. h. c. Famy, who is also President of the German 
National Committee in the IDF. Professor Dr. E. Knoop then put forward the 
Congress resolutions, whidi were received with acclamation by the assembly. 

Finally, the President of the Australian National Committee, Mr. E. Roberts, 
extended an invitation to participants to attend the XVIII International Dairy 
Congress in Australia. His invitation was received with pleasure, and the IDF 
flag was handed over to him in ceremonial fashion. Today we should like to 
wish our Australian friends every possible success as our successors. "Vivant 
sequentes"! '} 


SCHIRMER KIRNER HERMANN 
PROF. SCHWARZ PROF. KNOOP 



Bref Expose du Deroulement du Congres 

Les vastes travaux de preparation necessaires pour le XVIIe Congres International 
De Laiterie, qui a ete inaugure solennellement le 4 juillet 1966, ont pu etre 
termines a temps Tandis que vers la fin de l'annee 1965, et le debut de l'annee 
1966, 292 congressistes s'etaient inscrits officiellement, jusqu'au moment du 
Congres, 2 200 autres participants actifs et environ 800 personnes les accom- 
pagnant, se sont inscrits Les delais de cloture des inscriptions, qui avaient ete 
fixes au 1 2 1966, et qui ont ete par la suite prolonges jusqu'a l'ouverture du 
Congres, n'ont eu en somme qu'une importance symbolique 

A la fin du Congres 2 400 membres actifs et 819 personnes les accompagnant, 
venus de 53 pays differents, etaient presents en tant qu'hotes du Congres Ces 
chiffres ne comprennent pas les detenteurs de cartes delivrees pour une joumee 
ou pour un soir, ainsi que les groupes d'ecoliers et d'etudiants, auxquels on avait 
donne la possibility d'assister a des conditions specifies a certames manifestations 
du Congres Ces chiffres ne font pas non plus etat des cartes d'exposants qui 
avaient ete mises a la disposition des firmes exposant du materiel dans le cadre 
de l'Exposition Internationale de l'Equipement Laitier Le president du Congres 
ne s'etait done pas trompe, le soir ou it a souhaite la bienvenue aux congressistes, 
en affirmant que 4 000 personnes etaient presentes 

Les 5 volumes scienhfiques du Congres, qui conformement a la structure des 
themes selon les produits ou les groupes de produits, forment chacun un tout, 
contiennent 482 rapports du Congres de plus de 600 auteur de 36 pays Au total 
25 themes exactement dehmites ont pu etre ainsi traites La totalite du materiel 
scientifique edite comporte 4 086 pages, y compns les titres, la parhe consacree 
aux resumes, l'index des personnes et 1'mdex des matieres en trois Iangues 

Les volumes ont quitte en masses le 15 5 66 les ateliers de reliure Selon nos 
estimations, 70 a 80 pour cent des congressistes devraient avoir refu les volumes 
avant le Congres Les experts habitant outre-mer n'auraient toutefois re$u les 
volumes du Congres a temps que si on les avait envoyes par avion, nous avons 
du renoncer a ce mode d'expedition du fait des couts supplementaires qu'il 
aurait entraines Les congressistes d'outre-mer ont ete informes de cet etat de 
dioses dans une circulate En Europe egalement quelques difficultes ont retarde 
l'acheminement des volumes greves des dockers, retard dans le controle de la 
douane aux postes-frontieres Ceux des congressistes qui devaient assumer une 
fonction durant les seances scientifiques des sections (personnes exer<;ant des 
fonctions, officielles durant le Congres) ont pu s'mitier aux problemes de leur 
theme de section grace aux epreuves qui leur avaient ete envoyees auparavant 

Le president de la Republique federale d'Allemagne, le Dr h c Heinrich Lubke 
avait gracieusement accepte que le Congres fut place sous son patronage 



provenance de diverses provinces, les groupes folkloriques, la musique de danse 
ainsi que les conversations animees entre les congressistes se pla^ant comme ils 
le desiraient, ont contribue a encourager les contacts personnels et techniques 
entre les congressistes. 

Le grand nombre des participants au Congres ainsi que le principe d'egalite, 
absolument necessaire durant un Congres, ont conduit les organisateurs a prevoir 
pour le mardi de la semaine du Congres deux manifestations culturelles d'egale 
valeur. L'Orchestre Philharmonique de Munich ainsi que 1'Orchestre Symphonique 
de Bamberg se sont acquittes de cette fonction pour la plus grande satisfaction 
des congressistes. 

Le programme du Congres prevu pour les dames etait en relation etroite avec les 
manifestations mondaines. On avait prevu specialement pour les dames une 
excursion avec cafe au lac de Stamberg, des visiles de musees, du shopping, des 
excursions dans la montagne ainsi que des visites de la ville de Munich. La 
presentation de mode a LHotel Regina-Palast a trouve egalement un echo con- 
siderable. La visite destitutions charitables avec reception par le Cardinal Julius 
Dopfner, archeveque de Munich-Freising a clos le programme des dames. 

L'Exposition Internationale de Documentation Publicitaire situee dans un hall 
central du terrain des expositions s'etendait sur 2.000 m s . Les organisations 
centrales de publicite de 23 pays differents ont participe a cette exposition. 
Chacun des pays exposant avait a sa disposition une certaine surface d'exposition, 
si bien que des comparaisons interessantes ont pu etre faites entre les pays et les 
continents dans le domaine de la publicite centrale faite en faveur du lait. 

Dans le cadre du programme cinematographique du Congres on a presente des 
films documentaires, educatifs, publicitaires, de public relations, ainsi que des 
films courts pour la television, tous ces films ayant trait a l'industrie laitiere. Au 
total 48 films et 55 films de television, en provenance de 16 pays ont ete 
presentes. 

Les travaux accomplis par le service de presse durant le Congres ont ete 
particulierement remarques. A cote d'un grand nombre d'informations de presse 
bectographiees, on a publie 6 numeros d'un journal quotidien du Congres en 
3 langues, qui ont trouve un echo considerable. Des specialistes de toutes les 
disciplines de l'6conomie laitiere, donnaient des renseignements au journalistes 
ct aux visiteurs interesses. Des photographies ou du materiel de presse laitier 
ont ete exposes ou distribucs. 11 convient de souligner ici que le service de presse 
s'est montre tres a la hauteur de sa tache. 

Farallelcment au Congres, ^Exposition Internationale de l'Equipcment Laitier de 
la Socicte Allemandc d'Agricullure (DLG) a occup6 unc place importantc. La 
Sorietc Allemandc d'Agriculture s'est occupec toutc seule de la preparation et 



[.'importance de la manifestation a ete de la sorte encore plus mise en valeur. Le 
Congres s'est ouvert dans un cadre somptueux, en presence d'une multitude 
d'hotes de marque. Les discours prononces durant la ceremonie d'ouverture du 
Congres figurent a un autre endroit dans ce volume. Le final de la IXe Symphonie 
de Beethoven a laisse a tous une impression durable. 

Uapres-midi du jour suivant les travaux du Congres ont commence. Les seances 
de themes des sections E et F ont eu lieu les apres-midi des lundi, mardi et jeudi, 
au cours de seances paralleles. Pour les seances des sections A-D on avait prevu 
les matures des mardi, mercredi, jeudi et vendredi de la semaine du Congres. 
Toutes les seances ont commence a l'heure, se sont deroulees sans incident et 
ont ete differemment frequences selon l'interet suscite. On a mis au point 43 
resolutions ou recommandations pour le traitement futur d'importants problemes 
de r&onomie laitiere ou de la sdence laitiere. 

Bien que la ville des congres de Munich, puisse accueillir dans ses hotels le plus 
grand nombre d'hotes de toute l'Allemagne, lliebergement d'environ 6.000 
congressistes et botes du Congres et de l'exposition, au plein de la saison 
touristique a pose des problemes considerables. Les congressistes qui s'etaient 
annonces a temps ont pu etre heberges selon leurs souhaits grace aux bons soins 
des services competents: le Amtliche Bayerische Reisebiiro et le Syndicat d'lnitia- 
tives de la ville de Munich. Un grand nombre de ceux qui se sont annonces un 
peu plus tard ont egalement pu etre heberges. Nous nous doutons toutefois bien 
que, etant donne le nombre considerable des congressistes inattendus, beaucoup 
d'entre eux n'auront pas ete heberges conformement a leurs souhaits et a leurs 
habitudes. Dans les presents cas nous les prions de bien vouloir nous en excuser. 

Les excursions pendant la semaine du Congres, dont il existait une grande variete, 
ont ete pour la plupart surcharges. Les donnees techniques et culturelles de la 
Baviere ont permis d'organiser des excursions vanees. Les conditions meteo- 
roligiques n'ont malheureusement pas toujours ete des meilleures. 

Le comile competent pour les voyages deludes a pres le Congres avail organise 
11 voyages dans des regions interessantes de par le developpement de leur 
Industrie laitiere, respectivement 1 en Allemagne du Nord-ouest, de l'Ouest et du 
5ud~ouest, ainsi qu'un voyage a travers l'Allemagne d'une duree de 18 jours. La 
aussi, les specialistes d'economie laitiere et les responsables de I'organisation de 
ces voyages ont fait de leur mieux. 

Les manifestations mondaines ont ete tres abondamment frequences. La soiree 
de bienvenue du lundi s'est passee comme prevue dans une atmosphere detendue. 
Un orchestre bavarois compose d'instruments a vent, des vins choisis et des 
buffets froids ont ete les garants d'une bonne humeur. La direction du Congres 
peut egalement se feliciter du succes de la soiree du jeudi, au cours de laquelle 
elle a presente des spectacles varies. Le menu froid avec des specialites en 



provenance de diverses provinces, les groupes folklonques, la musique de danse 
amsi que les conversations ammees entre les congressistes se pla^ant comme lls 
le desiraient, ont contnbue a encourager les contacts personnels et techniques 
entre les congressistes 

Le grand nombre des participants au Congres ainsi que le pnncipe d'egalite, 
absolument necessaire durant un Congres, ont conduit les orgamsateurs a prevoir 
pour le mardi de la semaine du Congres deux manifestations culturelles d'egale 
valeur L'Orchestre Philharmomque de Munich amsi que 1'Orchestre Symphonique 
de Bamberg se sont acquittes de cette fonction pour la plus grande satisfaction 
des congressistes 

Le programme du Congres prevu pour les dames etait en relation etroite avec les 
manifestations mondames On avait prevu specialement pour les dames une 
excursion avec cafe au lac de Stamberg, des visites de musees, du shopping, des 
excursions dans la montagne amsi que des visites de la ville de Munich La 
presentation de mode a l'Hotel Regina-Palast a trouve egalement un echo con- 
siderable La visite d'mstitutions chantables avec reception par le Cardinal Julius 
Dopfner, archeveque de Mumdi-Freising a clos le programme des dames 

L'Exposihon Internationale de Documentation Publicitaire situee dans un hall 
central du terrain des expositions s'etendait sur 2 000 m* Les organisations 
centrales de publicite de 23 pays differents ont participe a cette exposition 
Chacun des pays exposant avait a sa disposition une certaine surface d'exposition, 
si bien que des comparisons interessantes ont pu etre faites entre les pays et les 
continents dans le domaine de la publicite centrale faite en faveur du Jait 

Dans le cadre du programme cinematographique du Congres on a presente des 
films documentaires, educatifs, pubhcitaires, de public relations, amsi que des 
films courts pour la television, tous ces films ayant trait a 1'industrie laitiere Au 
total 48 films et 55 films de television, en provenance de 16 pays ont ete 
presentes 

Les travaux accomplis par le service de presse durant le Congres ont ete 
particuherement remarques A cote d'un grand nombre d'informations de presse 
hectographiees, on a publie 6 numeros d'un journal quotidien du Congres en 
3 langues, qui ont trouve un 6dio considerable Des specialistes de toutes les 
disciplines de l'economie laitiere, donnaient des renseignements au journalistcs 
et aux visitcurs mtercsses Des photographies ou du materiel de presse laiticr 
ont etc exposes ou distribues II convient de souligner ici que Ic service de presse 
s'est montre tres a la hauteur de sa tache 

Parallclemcnt au Congres, l'Exposition Internationale de l'Equipcmcnt Laiticr de 
la Soci6t6 Allemande d' Agriculture (DLG) a occupe une place importantc La 
Soaete Allemande d'Agnculturc s'est occupee toute sculc de la preparation et 



de 1'execution de cette exposition. La collaboration necessaire avec le secretariat 
du Congres a ete tres bonne. Les congressistes ont parti culierement apprecie le 
fait de pouvoir, durant les pauses des seances, aller visiter ['exposition voisine. 
Le Congres a ete complete d'une fa^on remarquable par cette exposition. 

Le Congres a ete dos le 8 juillet 1966. Le point culminant de la stance de 
cloture du Congres a ete l'expose detaille fait par le directeur general de la FAO, 
le Dr. Sen sur la situation de l' alimentation dans le monde. Esperons que l'appel 
qu’il a lance aux congressistes, en les invitant a augmenter la production de 
produits d'alimentation pour le bien de l'humanite est tombe sur un sol fertile. 

En signe de reconnaissance de leurs merites dans l'economie laitiere et la 
science laitiere, le president du Congres, le ministre Dr. h. c. Famy, en meme 
temps president du Comite national allemand au sein de la Federation Inter- 
nationale de Laiterie, a remis au president W. Ljung, Suede et au Professeur 
Dr. H. Mulder, Pays-Bas, la medaille d'argent Anton-Fehr. Puis le Prof. Dr. 
E. Knoop a expose les resolutions du Congres qui ont ete accueillies par les 
applaudissements du public. 

L'in vita lion formulee par le president du Comite National Australien d'organiser 
le XVIIIe Congres International De Laiterie en Australie, a ete accueillie avec 
joie. On lui a remis solennellement le drapeau de la FIL. Des aujourdhui nous 
souhaitons a nos amis australiens beaucoup de succes et leur crions un «vivant 
sequentes* collegial. 


SCHIRMER KIRNER HERMANN 
PROF. SCHWARZ PROF. KNOOP 



Kurze Darstellung des Kongrefiverlaufs 

Die umfangreichen Vorbereitungsarbeiten fur den XVII Intemationaien Milch 
wirtschaftskongrefi, der am 4 Juli 1966 feierlich eroffnet wurde, konnten fiist- 
gerecht abgeschlossen werden Wahrend um die Jahreswende 1965/66 erst 292 
KongreEteilnehmer offiziell eingeschrieben waren, meldeten sich bis zum Kongrefi 
etwa 2200 weitere aktive Teilnehmer mit nahezu 800 Begleitpersonen an Die 
AnmeldeschluStermine — zunachst auf den 1 2 66 festgesetzt, dann bis zum 
KongreE verlangert - hatten also nur symbolisdie Bedeutung 

Am Ende des Kongresses waren 2400 aktive Teilnehmer und 819 Begleitpersonen 
aus 53 Landern als KongreEgaste anwesend Dabei smd mcht die Tages- und 
Abendkartemnhaber sowie die Studenten- und Schulergruppen mitaufgefuhrt, 
die zu besonderen Bedingungen an Emzelveranstaltungen des Kongresses teil- 
nehmen konnten Dasselbe gilt auch fur die Inhaber von sogenannten Aussteller- 
karten, die den ausstellenden Firmen der Intemationaien Fachausstellung fur 
Molkereitechnik zur Verfugung gestellt wurden Die Feststellung des KongreE- 
prasidenten am Begrufiungsabend, daE nahezu 4000 Personen anwesend seien, 
war also durchaus zutreffend 

Die 5 wissenschaftlichen Kongrefibande, die gemafi der Themenstellung nach 
Produkten bzw Produktgruppen jeweils als in sich abgeschlossene Werke heraus- 
gegeben wurden, enthalten 482 KongreEbenchte von mehr als 600 Autoren aus 
36 Landern Insgesamt konnte zu 25 exakt begrenzten Themen geschrieben 
werden Das gesamte ausgedruckte wissenschaftlidie Material umfaEt 4086 Sei- 
ten, einschlieElich Titelei, Resumeteil, Personenregister und der dreispradugen 
Sadiregister 

Die Bande verlieSen am 15 5 66 mi Massenversand die Buchbinderei Nach 
unseren Schatzungen muEten 70-80 % der KongreEteilnehmer die Bande vor dem 
KongreE erhalten haben Die in Obersee wohnenden Experten hatten allerdings 
die Bande nur dann rechtzeitig empfangen konnen, wenn sie «per Luftfracht" 
versandt worden waren Auf diese Versandart muEte jedodi aus Kostengrunden 
verziditet werden Die uberseeischen KongreEteilnehmer wurden davon „per 
Rundschreiben' in Kenntnis gesetzt Audi innerhalb Europas smd genngfugige 
Schwiengkeiten aufgetretcn Hafenarbeiterstreik, verzogerte Abfertigung an den 
Zollstationcn Diejenigcn KongreEteilnehmer, die eme Funktion wahrend der 
wisscnsdiafthdien Sektionssitzungen innehatten (KongreEbeamte), konnten sidi 
mit Hilfe von vorab ubersandten Korrekturfahnen in die Problemntik lhres 
Scktionsthemas cmarbeiten 


Der Bundcsprosident dcr Bundesrepubhk Deutschland, Dr h c Heinrich Lubke, 
hattc als 5taatsobcrhaupt dankcns\serten\ci«;c die Schirmhcrrschaft des Kon* 



giesses iibemommen. Damit wurde die Bedeutung der Veranstaltung unter- 
strichen. Im glanzvollen Rahmen und in Anwesenheit einer Vielzahl prominenter 
Ehrengaste erotfnete er den KongreG. Die wahrend der Eroffnungsfeier gehal- 
tenen Reden sind an anderer Stelle des Bandes abgedruckt. Der SchluGsatz der 
IX. Symphonie von Beethoven hinterlieG einen nachhaltigen Eindruck. 

Am folgenden Nachmittag begann bereits die KongreGarbeit. Die Themen- 
sitzungen der Sektionen E und F fanden an den Nachmittagen des Montag, 
Dienstag und Donnerstag in parallelen Sitzungen statt. Fur die Sitzungen der 
Sektionen A-D waren die Vormittage - Dienstag, Mittwoch, Donnerstag und 
Freitag - der KongreGwoche vorgesehen. Alle Sitzungen begannen piinktlicb, 
verliefen stbrungsfrei und waren je nach Interesse unterschiedlidi besucht. Es 
wurden 43 Resolutionen bz>v. Empfehlungen fur die kunftige Behandlung wich- 
tiger milchwirtschaftlicher bzw. milchwissenschaftlicher Probleme erarbeitet. 

Obwohl der KongreGort Miinthen die hbchste Hotelzimmerkapazitat Deutsch- 
lands besitzt, war die Unterbringung von etwa 6000 KongreG- und Ausstellungs- 
gasten mitten in der Fremdenverkehrs-Hochsaison ein Problem. Die friihzeitig 
angemeldeten KongreGbesucher konnten wunschgemaB untergebracht werden, 
nachdem den Vermittlungsstellen (Amtliches Bayerisches Reisebiiro und Frem- 
denverkehrsamt der Sfadt Munchen) die notwendigen Zimmerkontingente ab- 
gehandelt worden waren. Auch viele Nachziigler konnten noch gut untergebracht 
werden. Wir sind uns jedodi dariiber im klaren, dag bei der unerwarteten Viel- 
zahl von KongreG tejlnehmem einzeJne Gaste nicht ihren Vorslellungen und 
Gewohnheiten gemaB betreut werden konnten. In diesen Fallen bitten wir um 
Nachsicht. 

Die Exkursionen wahrend der KongreSwoche, die im reidien MaGe angeboten 
wurden, waren zumeist ausgebucht. Die fachlichen und kulturellen Gegeben- 
heifen Bayems machten es moglich, entsprechend abwechslungsreiche Fahrten 
zusammenzustellen. Die Wetterverhaltnisse waren leider nicht immer gut. 

Das zustandige Komitee fiir Studienfahrten nach dem KongreG hatte 11 Fahrten 
in milchwirtschaftliche Schwerpunktregionen des Bundesgebietes, je eine nach 
Nordwest-, West- und Siidwestdeutschland sowie eine lStagige Deutschland- 
Rundfahrt geplant. Mildiwirtschaftler und Reisefachleute taten auch hier ihr 
Bestes. 

Die gesellschaftlichen Veranstaltungen waren sehr gut besucht. Der BegruGungs- 
abend am Montag verlief in zwangloser Atmosphare. Eine bayerisdie Blaskapelle, 
erlesene Weine und die kalten Kasebuffets sorgten fur frohe Laune. Der KongreG- 
leitung scheint auch mit dem festlidien Abend am Donnerstag ein guter Szenen- 
wechsel gelungen zu sein. Das kalte Menu mit deutschen Spitzenweinen ver- 
sduedener Provenienz, die Folkloregruppen, die Ballmusik imd angeregte Unter- 



haltung bei zwangloser Sitzordnung forderten die personlidien und fachhchen 
Kontakte zwischen den Teilnehmern sehr 

Die hohe Teilnehmerzahl und das bei Kongressen unbedingt notwendige Gleich- 
heitsprmzip machten es notig, fur den KongreGabend am Dienstag der KongreG- 
vvoche zwei kunstlensch gleichwertige Veranstaltungen vorzusehen Die Mun- 
diener Philharmomker und die Bamberger Symphoniker losten diese Aufgabe 
zur vollsten Zufnedenheit der Konzertbesucher 

Das KongreG-Damenprogramm war eng mit den gesellscbafthdien Veranstal- 
tungen verknupft Speziell fur die Damen waren eine Kaffeetafel am Starn- 
berger See, Besuche in Museen, ‘Einkaufsbummel, Ausfiugsfahrten ins Gebirge 
und Besichtigungsfahrten in Munchen vorbereitet worden Viel Beachtung fand 
auch die Modenschau 1m Regma-Palasthotel Der Besuch kantativer Emrichtungen 
mit emem Empfang bei Julius Kardinal Dopfner, dem Erzbischof von Munchen- 
Freising, beendeten das Damenprogramm 

Die Internationale Werbemittel-AusStellung in einer zentral gelegenen Halle des 
KongreGgelandes umfaGte etwa 2000 qm An lhr beteiligten sich die zentralen 
Werbeorganisationen aus 23 Landern Jedes der ausstellenden Lander hatte eine 
eigene, abgesdilossene Ausstellungeflache zur Verfugung, so daG interessante 
Vergleidie zwiscben den Landern und Kontmenten auf dem Gebiet der zentralen 
Milchwerbung moglidi waren 

Im KongreG-Filmprogramm wurden milchwirtschaftlidie Dokumentar-, Lehr-, 
Werbe-, Public-Relations-Filme sowie Femseh-Kurzfilme gezeigt Insgesamt wur- 
den 48 Filme und 55 Fernsehfilme aus 16 Landern vorgefuhrt 

Die Arbeit der Pressestelle wahrend des Kongresses fand viel Beachtung Neben 
einer groGen Zahl von hektographierten Presseinformationen wurden 6 Folgen 
einer dreisprachigen KongreG-Tageszeitung herausgegeben, die viel Anklang 
gefunden hat Fadileute aller milchwissenschaftlichen Disziphnen gaben Aus- 
kunfte fur interessierte Joumalisten und Besucher Photoaufnahmen und milch- 
wirtsdiafthdies PR-Matenal wurden ausgelegt bzw verteilt An dieser Stelle ist 
hervorzuheben, daG die KongreG-Pressestelle lhrer Aufgabe im hohen Grade 
gerecht wurde 

Parallel mit dem KongreG fand im groGen Rahmen die Internationale Fachaus- 
stellung fur Molkereitechnik der DLG statt Vorbereitung und Durchfuhrung 
oblagen ausschlieGhch der Deutschen Landwirtschafts-Gesellschaft Die notwen- 
dige Zusammenarbeit mit dem KongreG-Sekretariat war sehr gut Der KongreG- 
gast empfand es als besonders angenehm, wahrend der 5itzungspausen die 
benadibarte Ausstellung besuchen zu konnen Der KongreG wurde durch diese 
Ausstellung in her\orragender WeiSe erganzt 



Der Kongrefi \vurde am 8. Juli 1966 gesdilossen. Als Hohepunkt der KongreS- 
SchluBsitzung ist die umfassende Darstellung der Weltemahrungslage durdi den 
Generaldirektor der FAO, Dr. Sen, zu nennen. Moge sein Appell an die KongreB- 
besucher, die Nahrungsmittelproduktion zum WoWe der unterversorgten Mensch- 
heit zu steigem, auf fruditbaren Boden fallen. 

In Anerkennung ihrer Verdienste um die intemationale Milchwirtschaft und 
Mildwissensdiaft tiberreichte der KongreSprasident, Minister Dr. h. c. Famy, 
zugleich als President des Deutschen National-Komitees im IMV Pras. W. Ljung, 
Schweden, und Prof. Dr. H. Mulder, Niederlande, die von der Deutschen Land- 
wirischafts-Gesellsdiaft gestiftete Anton-Fehr-Medaille in Silber. Prof. Dr. 
E. Knoop trug sodann die KongreSresolutionen vor, die vom Plenum mit Beifall 
angenommen wurden. 

Die Einladung des Prasidenten des Australischen National-Komitees, Mr. E. Ro- 
berts, zum XVIII. Intemationalen Mildnvirtschaftskongrefi in Australien wurde 
freudig aufgenommen. In feierlicher Form wurde ihm die Fahne des IMV (IDF, 
F1L) ubergeben. Heute schon wunsdien wir imseren australischen Freunden viel 
Erfolg und rufen ihnen ein kollegiales „vivant sequentes" zu. 








II The Organization of the Congress 

To begin with, the initial work of preparation for the Congress was in the hands 
of the "Verband der Deutschen Milchwirtschaft" (German Dairy Association), 
the organization which represents the interests of the German dairy industry and 
serves as the German National Committee in the International Dairy Federation 
The range of activities involved, however, very soon led to the realization that the 
work of preparation had to be regarded basically from two different aspects, 
namely the scientific and the organizational As a result of this realization, an 
independent body forming a separate legal entity was set up m the middle of 
1963 this was the // Verem XVII Intemationaler MilchwirtschaftskongreS 1966, 
e V ", with its headquarters at Munich 

The following gentlemen served in the Honorary Executive Committee 

HONORARY EXECUTIVE PRESIDIUM EHRENPRASIDIUM 

COMMITTEE D'HONNEUR 

H HOCHERL The German Federal Mmister of Food, Agriculture and 

(Bonn) Forestry 

Le Mimstre Federal de l'Ahmentation, de I'Agriculture et 
des Forets 

Der Bundesmimster fur Emahrung, Landwirtschaft und 
Forsten 

The German Federal Ex-Mmster of Food, Agnculture and 
Forestry 

I/ancien Mimstre Federal de 1' Alimentation, de l'Agn- 
culture et des Forets 

Der Bundesmimster a D fur Emahrung, Landwirtschaft 
und Forsten 

The Bavarian State Mmister of Food, Agriculture and 
Forestry 

Ee Mimstre de l'Ahmentation, de I'Agriculture et des 
Forets de Baviere 

Der Bayensche Staatsmimster fur Emahrung, Landwirt- 
schaft und Forsten 

i c 


Dr Dr 

A HUNDHAMMER 
(Mundien) 


W SCHWARZ 

(Frauenholz/ 

Stormam) 
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HONORARY EXECUTIVE PRESIDIUM EHRENPRXSIDIUM 

COMMITTEE D'HONNEUR 


Dr. H.-J. VOGEL 

(Munch en) 


W. LjUNG 
(Stockholm) 


Prof. 

Dr. H. MULDER 
(Wageningen) 


The Lord Mayor of Munich, Capital of Bavaria 

Le Premier Bourgmestre de Munich 

Der Oberburgermeister der Landeshauptstadt Miinchen 

The President of the International Dairy Federation (IDF) 
Le President de la Federation Internationale de Laiterie 
(FIL) 

Der President des Intemationalen Mildnvirtsdiaftsver- 
bandes (IMV) 

The President of the Commission of Studies of the IDF 
Le President de la Commission d'Etudes de la FIL 
Der President der Studienkommission des IMV 


The Honorary Committee consisted mainly of the chairmen of the different trade 
and professional associations, who represent the German National Committee: 


HONORARY COMMITTEE COMITE D'HONNEUR EHRENAUSSCHUSS 


O. Gabler, K. Jacob, K. Knipprath, H. Kulle, K. Lorberg, H. Loos, R. Metz, 
E. Rehwinkel, C. F. Scheer, K. Sdurmer, W.Schmitt-Bretten, G. Schwarz, Th.Son- 
nemann, E. Tonshoff. 

The executive authority in the "KongreSverein" was wielded by the Congress 
Executive Committee, which was vested with directive powers; this body was 
responsible for the raising of funds and control of finances, and also for the 
coordination of the work done by the different commissions and committees. 
The members of the Congress Executive Committee were: 

O. FARNY, president 
K. SCHIRMER, vice-president 

G. KIRNER, treasurer 

H. HERMANN, secretary general 

The Congress Executive Committee set up a Congress Secretariat, which was run 
by the Congress Secretary Dr. V. Loedc until his death in May 1966. His assistant 
was Dipl.-Landwirt E. Osterland. 

Two commissions were set up, each with a different field of action, in order to 
deal initially with the extensive work of preparing for the Congress. Attached 
to these commissions were 11 committees, which were responsible for carrying 
out specific tasks. 
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O VAKNY 

Ex-Minister Dr h c , Congress President 

Ancien Mimstre Dr h c , president du Con- 
gres 

Minister a D Dr h c , Kongrepprasident 





K SCHIRMER, 

Dairy director, reltrcd, Vice President of the 
XVII International Dairy Congress and Pre- 
sident of Commission for Matters connected 
lotth Organization 

Dircctcur d usme latticre t R. ( retraite ) vice 
president rfu XVIli&me Congres Internatio- 
nal de Laitcrie et President de la Commis- 
sion pour I Organisation 

Molkereidireklor i R , Vizeprasident des 
XVII Intcrnationalen Mildiwirtschaftskon- 
gr esses und Vorsttzender dcr Kommission 
fur Orgamsatonsdie Fragen 



1 » 
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C. KIKNER 

Treasurer of the XVII International Dairy 
Congress 

Tresprier du XVIheme Congres Internatio- 
nal de Laiterie 

Schatzmeister des XVII. lntematicnalen 
Milchwirtschaftslcongresses 



H. HERMANN 

Secretary-General of the XVII International 
Dairy Congress 

Secretaire general du XVIhhne Congres 
International de Laiterie 

Ger.eralsekrttar des XVII. Internationalen 
Milcfcw* rtschafts Congresses 
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I 

COMMISSION FOR CONGRESS REPORTS AND SESSIONS 
COMMISSION POUR LES RAPPORTS ET LES SEANCES DU CONGRES 
{COMMISSION FOR KONGRESSBERICHTE UND -SITZUNGEN 

G Schwarz (Prasident), E Knoop (Prasident), W Schropp (Vizeprasident), 

L Eisenreich, H Hermann, F W Kiermeier, A Lembke, V Loeckt, A Neitzke, 
F Oldenburg, M E Schulz, M Seelemann, G Walzholz 


a) 

Editorial Committee 
Canute de Redaction 
Redaktwnskomitee 

G Schwarz (Prasident), H Hermann, 
F Oldenburg, W Schropp, 

M E Schulz 


b) 

Committee for the Examtnmg of 
Congress Reports 
Comite d'Examen des rapports 
presentes pour le Congres 
Komitee fur die Prufung der 
Kongrefiberichte 

F W Kiermeier (Prasident), 

A Lembke, F Oldenburg, G Schwarz 


II 

COMMISSION FOR MATTERS CONNECTED WITH ORGANIZATION 
COMMISSION POUR L'ORGANISATION 
KOMMISSION FOR ORGANISATORISCHE FRAGEN 

K Sdurmer (Prasident), G Kirner (Vizeprasident), B Bauknecht, H Bocklein, 
W Borner, G Deller, H Dodel, Frau E Famy, A Haisch, H Hermann, L Herr- 
mann, K Jacob, H Kay, F Lehmann, V Loeckt, E Rbgge, K Schwemer, K Tager 


«) 

Committee for the Accomodation 
of Participants 

Comite charge du Logement des 
Congressistcs 

Komitee fur die Untcrbringung der 
Kongrcfitcilnchmcr 

V Loeckt (Prasident), G Deller, 

H Gruber, H Hunert, H Saugel 


b) 

Committee for Excursions during the 
Congress 

Comite diarge des Excursions pendant 
le Congres 

Komi fee fur Exkursionen wahrend 
des Kongresses 

H Dodel (Prasident), O von Belli, 

A Hindelang, H Hunert, 

J Kudermann, F Muller, A Schonle, 
W Schrapler, W Schropp, K Stang 
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C) 

Committee for Excursions after the 
Congress 

Comile charge des Excursions apr'es 
le Congres 

Komitee fur £ xicursionen nadi dem 
Kongrefi 

F. Lehmann (Prasident), J.Birkenholz, 
H. Dodel, K. Herold, H. Lagoni, 

W. Korell, H. Pimer, A. Schonle, 

H. Seelemann, A. Wolf 

d) 

Committee responsible for Social 
Events 

Comile charge des Manifestations 
Komitee fur Gesellschaftlidie 
Veransiallungen 

A. Haisch (Prasident), O. von Belli 
(Vizeprasident), A. Hindelang, 

H. Pimer, K. Rausch 

e) 

Ladies ' Committee 
Comite des Dames 
Vamenkomitee 

Frau Famy (Prasident), O. von Belli, 
Fraulein Deller, FrauHunert, Frau Dr. 
Kandler, Frau Kiermeier, Frau Dr. 
Krvoop, Frau Dr. Niedereuther, Frau 
Rauschmayr, Frau Schirmer, Frau 
5chwarz, Frau Dr. Walter 

f) 

Committee responsible for Film 
Shows and Exhibition of Advertising 
Media 


Comite des Films et de FExposition 
de Documentation Publicilaire 
Komitee fur Filmvorfuhrungen und 
Werbemittelausstellung 

K. Tager (Prasident); G. Koch, 

W. KorcII, A. Schonle, W. Schrapler, 
W. Schropp 

S) 

Committee responsible for 
Information and Press Affairs 
Comite pour la Presse et VInformation 
Komitee fur Infarmationen und 
Presseangelegenheiten 

H. Kay (Prasident), H. Beck, Fraulein 

L. Biehl, J. Birkenholz, W. von Bockel- 
mann, H. Friese, H. Heinrichs jun., 

A. Hock, O. Keune, H. Schmitt-Car], 
K. Schotensadc, M. Stigloher, 

G. Streese, K. Vogt, Frau H. Walter 

h) 

Committee responsible for the 
International Exhibition of Dairy 
Technology 

Comite de VExposition Internationale 
de VEquipement Loifier 
Komitee fur die Internationale DLG- 
Faduiusstellung fur Molkereitedmik 

G. Deller (Prasident), H. Krone (Vize- 
prasident), L. Eisenreich, W. Hanke, 
W. Leibold, G. Liegel-Seitz, F. Volz, 
G. Walzholz 

0 

Congress Emblem Committee 
Comite pour Vembleme du Congres 
Komitee fur das Kongreflemblem 
G. Deller (Prasident), A. Haisch, 

LL Hermann, V- Loeck t 
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G SCHWARZ 

Chairman of the Commission for Congress 
Reports and Sessions (from 1 1 63 until 
1 10 65) 

President de la commission pour les rap 
ports el les seances du Congres (du 1 1 63 
mi 1 10 65) 

Vorsitzender der Kommission fur KongreR 
berichte und sitzungen (vom 1 1 63 bis 
1 10 65) 


E KNOOP 

Chmrmnn of the Commission for Congress 
Reports and Sessions (from 1 October 1965 
until the completion of the work involved) 

President de la commission pour les rap 
porte seances du Congres (du 1 10 65 
piscju a fa fm des travaux corrcspondants) 

Vorsitzender der Kommission fur hottgrep- 
benditc und -sitzungen (vom 1 10 65 bis 
zum Absdilup der entspredtenden Arbeitcn) 
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H. DODEL 

President of the Committee for Excursions during the 
Congress 

President du Comite charge des Excursions pendant le 
Congrfs 

Vorsitzcnder des Komilees fur Exkursionen icahrend des 
Kongresses 


F. LEHMANN 

President of the Committee for Excursions after the Con- 
gress 

President du Comite charge des Excursions apres le 
Congres 

Vorsitzender des Komitees fur Sludienfahrlen noth dem 
Kongrep 


A. HAISCH 

President of the Committee responsible for Social Events 
President du comite dxarge des manifestations 

Vorsitzender des Komitees fur GeselUdiaftUche Veran- 
staltungen 
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FRAU E FARNY 
President of the Ladies Committee 
Presidente du comite des dames 
VorSitzcnde des Damenkomttees 



K TACER 

President of the Committee responsible for Film Shows 
and Exhibition of Advertising Media 

President du Comile des Films et dc VExpositton dc 
Documentation Pubhcitatre 

Vorsilzcndcr des Komitces fur Filmvorfuhriingcii und 
Wcrbcmtttcl-Ausstellung 



It KAY 

Pres * Officer of the Congress 
Charge du service de presse du Congrcs 
Prestecitef des Kongteises 
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G. D ELLER 

President of the Committee of the International DLG 
Dairy Produce and Equipment Exhibition 

President du comite pour f Exposition Internationale de 
VEquipement Laitier de la DLG 

Vorsitzender desKomitees der InternationalenDLG-Fadi- 
ausslellung fur Molkereitechnik 



H, KRONE 

Director of the International DLG Dairy Produce and 
Equipment Exhibition 

Dtrecteur de I'Exposition Internationale de VEquipement 
Laitier de la DLG 

Letter der Intemationaien DLG-Fadiausstetlung fur Mo!- 
kereitechnik 



E. OSTERLAND 
Congress Assistant 
Assistant du Congres 
KonptVassistent 
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It was the task of the Commission for Congress Reports and Sessions, including 
the Editorial Committee and the Committee for Examining Congress Reports, to 
deal with the organization of the scientific programme for the Congress and the 
different sessions. They also dealt with the relevant programme booklets, worked 
on the special Congress volume entitled 'The German Dairy Industry", and 
edited the five volumes of the Congress reports. The following separate duties 
had to be carried out in succession: 

1. The publication of the first Congress booklet, entitled "Preliminary Infor- 
mation with Instructions for Those Submitting Papers" (green booklet), 

2. the determination of the arrangement and lay-out of the Congress gift-book 
on 'The German Dairy Industry", 

3. the editing of the Congress gift-book, 

4. the checking, editing and signing for press of the Congress reports submitted 
by scientists, 

5. the appointment of "Congress officials" (chairmen for the different sessions 
and topics dealt with, lecturers etc.), 

6. the planning of the International Book Exhibition, 

7. the advising of the other bodies concerned with the preparation of the 
Congress from the scientific point of view. 

The Commission's most important field of activity was undoubtedly its work on 
the scientific reports which had been submitted for the Congress. The scientific 
value of the papers on the various topics covered by the Congress was checked 
by the Committee for Examining Congress Reports. Various reports needed some 
revising. These were papers submitted by scientists whose mother-tongue is 
not one of the three Congress languages (English, French and German). Dr. Pro- 
van, United Kingdom, revised even 167 papers in English, which had been sub- 
mitted by scientists from non-English speaking nations. Secretary General Oppen- 
heim, Paris, took upon himself the task of revising the reports submitted in 
French. Here the Congress Executive wants to express its sincere gratitude to 
these two gentlemen for their efforts. 

The work of preparation for the scientific programme also included the appoint- 
ment of dairy experts from all over the world to act as chairmen and secretaries 
of sections and subjects, as well as lecturers and speakers in the discussions 
during the different sessions. The liaison officers had all previously been asked to 
recommend to the Congress Executive suitable scientists from their countries for 
certain fields of activity. A ^election was made of 326 scientists from the names 
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put forward. Following the endorsement of these names by the International 
Dairy Federation (IDF), the ladies and gentlemen concerned were asked by the 
Congress Executive to undertake the functions for which they had been recom- 
mended. The Congress Executive met with a very willing response here, for 
which it would like to express its sincere thanks to all those concerned. 

After the Congress, the Commission for Congress Reports and Sessions co- 
operated with the Editorial Committee in the publication of the final Congress 
volume. The aim of this volume is to provide on overall impression of the 
Congress events. 

The Commission for Matters connecting with Organization was concerned with 
the preparation of the supporting technical and social programme. The very wide 
range of tasks to be dealt with required the Commission to work out general 
rules in the course of a few sessions. The committees set up under the Commission 
then had to press on with the preparatory work on their own responsibility. 

a) The Committee for the Registration and Accommodation of Participants at 
the Congress first of all worked out and produced a registration form, on 
which intending participants were required to give notification of accompany- 
ing persons and their requirements as regards the reservation of hotel rooms 
in addition to their own registration. Accommodation was arranged in 
collaboration with the "Fremdenverkehrsamt" of the city of Munich and the 
"Amtliche Bayerische Reisebiiro". 

The Amtliche Bayerische Reisebiiro dealt with the accommodation of foreign 
visitors to the Congress, and the city of Munich Fremdenverkehrsamt with 
the accommodation of German visitors. The same arrangement also applied 
for room reservations made with the German Agricultural Society (DLG). 

b) The Committee for Excursions during the Congress cooperated with the Amt- 
liche Bayerische Reisebiiro at Munich in producing a well-balanced programme 
of excursions of technical and cultural interest, which provided excursions 
for about 1,500 participants on each of the four days covered by the pro- 
gramme. All together the programme included 14 whole-day tours combining 
visits of both a technical and a sightseeing nature, 8 half-day tours of a 
similar nature, 5 excursion trips, 5 sightseeing tours in Munich itself and 
2 evening tours. 

The main technical points of these excursions were chosen in such a way as 
to avoid as far as possible overlapping with the subjects of scientific sessions 
on the same day. At the same time excursions with the same itineraries were 
planned to take place on several days during the Congress. It was thus 
possible to satisfy practically all the participants' wishes. 
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A separate brochure was prepared with a large number of photographs 
illustrating the establishments visited, the regions of scenic beauty and build- 
ings of cultural and historical significance. The brochure contained detailed 
descriptions of all the excursions. 

c) The Committee for Study Tours after the Congress cooperated with the 
"Land" organizations and dairy councils in the Federal Republic, as well as 
with the "Deutsche Reisebiiro" at Frankfurt/Main and organized three kinds 
of excursions, including a programme of visits to places of interest to the 
dairyman, with the additional aim of providing an interesting survey of the 
cultural, historical and scenic highlights of the German Federal Republic. 

The regional tours covered the principal dairy-farming regions of the Federal 
Republic of Germany. 

The star tours (one-way tours) proceeded to the North-West, West and 
South of Germany. They were designed so as to end at main transport 
centres, from which participants could conveniently commence their return 
journey home. 

The tour of Germany was designed so as to take participants from Munich 
on a tour of the most important dairy-farming centres in the Federal Republic 
of Germany, finishing up at Munich again. 

Participants were assisted in the task of selecting one of these tours by a 
copiously illustrated booklet containing detailed itineraries. 

d) The Committee for Social Events had the difficult task of carrying out the 
technical organizational work required in preparing for the programme of 
social events at the Congress. Numerous meetings were held to discuss the 
details regarding the arrangement of the halls for the opening ceremony, for 
the Congress reception, the social evening and the closing ceremony, and 
programmes were drawn up accordingly. Furthermore, the choice had to be 
made of halls, orchestra, works to be performed and soloists for the concert 
evening, and the programme of folklore entertainment had to be drawn up 
for the social evening, based on the theme "From the North Sea to the Alps". 
Care was also taken to ensure that a sufficient number of tickets were avail- 
able for the visit to the opera "Der Rosenkavalier" at the Munich State Opera, 
as well as tickets for other Munich theatres. 

e) The Ladies' Committee cooperated with the Committee for Social Events in 
working out a special ladies' programme, designed to provide an impression 
of Munich’s own unique features. 

f) The Committee for Film Shows and the Exhibition of Advertising Media 
had an important task to fulfil. First of all, general rules were drawn up 
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regarding the technical films to be shown during the Congress; similarly, 
circulars were prepared and dispatched, with the aim of obtaining suitable 
material for display in the Exhibition of Advertising Media. The Committee 
liken ise publicized details of the regulations as regards the submission of 
documentary films, instructional films, public relations films and television 
shorts. 

g) The Committee for information and Press Affairs had to deal with a wide 
variety of problems, due to the great significance of publicity work. Press 
bulletins were published in three languages (English, French and German) 
and distributed all over the world. These bulletins described the work of 
preparation for the Congress, the progress being made, and the events 
planned to take placeduring the Congress. In addition a schedule was worked 
out for supplying the trade press and daily press in Germany and abroad, 
as well as radio and television companies, with relevant press material. An 
editorial department for press photographs was set up, arrangements were 
made for the reproduction and distribution of the latest press material during 
the week of the Congress, and finally a scheme was worked out for editing 
and publishing a Congress newspaper in three languages. 

h) The Committee for the international DLG Dairy Produce and Equipment 
Exhibition also had an important function to perform. Some of the previous 
Dairy Congresses had organized dairy engineering exhibitions at a national 
level. The "Deutsche Landwirtschaftsgesellschaft e. V. (DLG)" of Frankfurt/ 
Main decided to hold an international DLG exhibition in connexion with the 
Congress at Munich; it was supported in this derision by the entire dairy 
engineering industry. The triumphant success achieved by the DLG with this 
exhibition was adequate reward for the great efforts made in planning and 
organizing the Exhibition by the DLG and the committee concerned. 

i) The Congress Emblem Committee first of all made an announcement in the 
trade press asking all German bodies connected with the dairy industry to 
forward to the Congress Secretariat suitable proposals for the selection of an 
Impressive Congress emblem. This announcement attracted a welcome re- 
sponse. The Committee now had to undertake the difficult task of selecting 
the most suitable from among the suggestions that had been submitted. The 
Congress emblem had to be designed so as to portray the worldwide character 
of the Congress and yet at the same time depict a national symbol. Out of 
more than fifty designs submitted, the emblem that best fulfilled these require- 
ments was a drawing submitted by the "Blocherer Schule fur freie und ange- 
v/andte Kunst" at Munich, depicting in the centre a globe and the towers of 
Munich Cathedral (the Frauenkirche). 
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The Financing of the Congress 

As far back as May 1963 a preliminary estimate of costs had been drawn up by 
the German Dairy Association (VDM) in its capacity as the German National 
Committee This estimate was based on the Congress budgets of previous Con- 
gresses In the course of time, however, the original figure had necessarily to be 
revised on a number of occasions Financial support for the organization and 
running of the Congress was provided above all by the following 

the Federal Ministry of Food , Agriculture and Forestry, 
the Bavarian State Ministry of Food, Agriculture and Forestry, 
the German "Lander" (states), 
the city of Munich, 

the "Deutsche Landioirtschaftsgesellschaft (DLG)", 

the central dairy organizations in Germany, 

the "Verein zur Forderung des Milchverbraudis e V " 

Once again the Congress Executive would like to express its sincere and cordial 
thanks to all those who sponsored the Congress for their generous assistance 

The fees paid by participants at the Congress also went towards financing the 
running of the Congress The fees were as follows 

1 Participants from countries 1 which are members of the 

International Dairy Federation DM 

Persons accompanying them (wives, sons and daughters) DM 

2 Participants from countries which are not members of the 

International Dairy Federation DM 

Persons accompanymg them (wives, sons and daughters) DM 

3 Congress officials (chairmen, vice-chairmen and secretaries of 

sections) DM 


200 ,— 

150,— 


250,— 

200 ,— 


100 , — 


The following countries are members of the International Dairy Federation 
The Argentine Australia, Austria, Belgium, Brazil, Bulgaria Canada, Chile, Czechoslovakia, 
Denmark, Finland, France, Germany, India, Ireland, Israel, Italy, Japan, Kenya, Luxemburg 
the Netherlands, New Zealand. Norway, Poland, Spain, Sweden, Switzerland, United King- 
dom, the USSR 



H L'Organisadon du Congres 

Les travaux de preparation du Congres ont tout d'abord incombe a la Federation 
Allemande De Laiterie (VDM), qui en tant qu'organc supreme de Industrie 
laiticre allemande, constitue le Comite National Allemand, au sein de la Fede- 
ration Internationale De Laiterie (F1L). Etant donne le caractere des taches incom- 
bant aux organisatcurs, on s'est bientot rendu compte que Ies travaux prepara- 
toircs pouvaicnt etre envisages de deux points de vues differents, a savoir du 
point de vue de la science et du point de vue de ^organisation. C'est la raison 
pour laquclic une commission autonome ayant la personnalite juridfque a ete 
constitute, au milieu de l'annee 1963: 1' “Association pour le XVIIe Congres 
International De Laiterie 1966, association enregistree*, ayant son siege a 
Munich. 

Font partie du presidium d'honneur: voir page 1 

Pour l'essentiel, le comite d'honneur se compose des president des associations 
specialises, qui, dans leur ensemble, represented le Comite National Allemand: 
voir page 2 

L'organe supreme de l'association pour le Congres etait le comite directeur du 
Congres, qui avait le pouvoir de donner des directives et qui etait charge de se 
procurer et d'administrer les ressources financiers, ainsi que de coordonner les 
travaux des differents commissions et comites. Faisaient partie du comite directeur 
du Congres: 

O. FARNY, President 
K. SCH1RMER, Vice-president 

G. K1RNER, Tresorier 

H. HERMANN, Secretaire general 

Le comite directeur du Congres instituait alors un secretariat du Congres, dirige, 
jusqu'a sa mort (mai 1966), par le secretaire du Congres, le Dr. V. Loeck assiste 
de M. E. Osterland, ingenieur agronome diplome. 

Afin de realiser les vastes travaux de preparation du Congres, deux commissions 
preparatoires, ayant des domaines d'activite differents, avaient ete constitutes. 
Ces commissions disposaient de 11 comites, charges de taches speciales. 
votf psges 5 et 6 
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L'activite de la commission pour les rapports du Congres et les seances du 
Congres, y compris le comite de redaction et Ie comite pour l'examcn des rapports 
du Congres, a porte sur les points suivants: mise au point du programme scienti- 
fique du Congres et des seances, avec publication de diverses brochures-pro- 
grammes, redaction du volume special du Congres «Industrie laitiere allemande» 
et redaction des cinq volumes scientifiques du Congres. Dans les details, les 
travaux suivants ont du etre accomplis; dans l'ordre: 

1. publication de la premiere brochure du Congres: «Premieres informations 
avec instructions pour les auteurs* (brochure verte), 

2. etablissement de la disposition du volume-cadeau du Congres «Industrie 
laitiere allemande», 

3. redaction du volume-cadeau du Congres, 

4. examen, redaction et revision avant impression des rapports envoyes pour 
le Congres, 

5. nomination des «fonctionnaires du Congress (presidents de sections et de 
themes, orateurs etc.) 

6. planification de l'Exposition Internationale d'Ouvrages sur la Laiterie et 

7. conseils donnes aux differentes institutions preparant le Congres, du point 
de vue du savant. 

Le domaine d'activite le plus important de la commission a sans aucun doute ete 
la preparation a ^impression des rapports scientifiques pour le Congres. Plusieurs 
rapports ont egalement du etre remanies du point de vue du style. II s'agissait en 
l'occurence de travaux envoyes par des savants, dont la langue maternelle n'etalt 
aucune des langues de travail du Congres, soit I'anglais, le fran^ais et l'allemand. 
Le Dr. Provan, Royaume-Uni s'est charge tout seul des 167 rapports en langue 
anglaise, envoyes par des pays n'etant pas de langue anglaise. M. Oppenheim, 
le secretaire general, s'est charge de remanier, du point de vue du style, les 
rapports envoyes en langue fran^aise. La direction du Congres ne voudrait pas 
manquer l'occasion de remerder id ces deux messieurs des travaux qu'ils ont 
accomplis. 

Faisait partis de la preparation du programme technique des seances la nomination 
d'experts laitiers du monde entier, devant assurer, durant les seances de section 
et de theme, des fonctions telles que: president de section ou de theme, secretaires 
de section ou de theme, orateurs lors des exposes ou des discussions. Tous les 
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oK-irfs an liaison avaient ete pries au prealable de proposer a la direction du 
C jt;s, des spfc'Jafistes de leur pays competents pour assurer cer taines fonctions. 
5nr la base de ces propositions, 126 specialistes ont ete dioisis. Ccs personnes 
ayant clc agreees par la Federation Internationale De Laiterie (FIL), la direction 
du Congres les a prices d'acceptcr d'occuper les postes auxquels elles avaient ete 
designees, cc qu'ellcs n' ont pas manque de faire avec empressement. La direction 
du Congres est heureuse dc pouvoir remercier ces personnes ici meme. 

Apres lc Congres, la commission pour les rapports du Congres et les seances du 
Congres s'est occupee, en collaboration avec le comite de redaction, de publier le 
volume final du Congres. Cclui-ci doit donner un aper 9 u d'ensemble du deroule- 
ment du Congres. 

La commission pour Vorganisation s'est occupee de la preparation et de la reali- 
sation du programme. Etant donne la complexity de ce domaine d'activite, la 
commission a du mettre au point des directives, au cours de plusieurs seances de 
travail. Les institutions, instituees par la commission en tant que comites, ont 
du ensuite, sous leur propre responsabilite, se livrer aux travaux prepara toires. 

a) Le comite charge du logement des congressistes s'occupait, en cooperation 
avec le Amtlidies Bayerisches Reiseburo (l'agence de voyages bavaroise) et 
avec le bureau de tourisme de la ville de Munich, du logement des visiteurs 
inscrits ainsi que de la reservation de chambres. 

b) Le comite pour les excursions pendant le Congres a mis au point, en accord 
avec l'Amtliches Bayerisdies Reiseburo de Munich, un programme d'excur- 
sions abondant, tant bien du point de vue culture! que du point de vue 
technique. Ce programme a permis, quotidiennement durant quatre jours, a 
quelque 1500 congressistes, de partiriper aux excursions suivantes: 14 ex- 
cursions d'une journee, 8 excursions d'une demi-joumee, 5 excursions, 
5 visites a l'interieur de Munich et 2 visites le soir. 

il convient de souligner ici que les centres d'interet des excursions techniques 
avaient ete choisis de maniere a eviter si possible des recoupements avec 
les themes des seances scientifiques du meme jour. De meme, les excursions 
ayant le meme programme avaient ete prevues a differentes dates durant le 
Congres. Ainsi, il a ete possible de remplir, dans une large mesure, les voeux 
expremes. 

Dans une brochure speciale, comportant une multitude de photos des ex- 
ploitations visitees, des regions interessantes du point de vue touristique, et 
des edifices mteressants du point de vue de lTiistoire de l' Art, on avait 
rassemble les descriptions detaillees de toutes les excursions. 
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c) Le comite pour les excursions apres le Congres a, en collaboration avec 
les associations regionales et les communautes de travail laitieres de la Repu- 
blique federate, ainsi qu'en collaboration avec le bureau allemand du tourisme 
de Francfort-sur-le-Main, mis au point trois sortes d'excursions, qui outre le 
programme des visites presentant un interet technique, devaient donner un 
aper^u des parti cularites culturelles, historiques et touristiques de la Repu- 
blique federate d'Allemagne. 

Les excursions regionales ont conduit les congressistes dans des regions de la 
Republique federate d'Allemagne, interessantes du point de vue de Ieur 
Industrie laitiere. 

Des circuits ont ete organises en direction de 1'AlIemagne du Nord-ouest, de 
1'Ouest et du Sud. Les organisateurs ont pris un soin tout particulier a ce que 
ces voyages aboutissent dans une grande viile a partir de laquelle chaque 
congressiste pourrait aisement regagner son pays ou sa viile. 

Le grand tour d’Allemagne devait a partir de Munich, conduire les congres- 
sistes dans les plus importants centres de l'industrie laitiere de la Republique 
federate d'Allemagne et les ramener a Munich. 

Une brochure illustree de nombreuses photos, accompagnees des commen- 
taires adequats, a fadlite le choix des congressistes entre les differents voyages 
d'etudes. 

d) Le comite des manifestations avait la mission difficile d'executer les pre- 
parations a l'execution du programme des manifestations du Congres, sur le 
plan de l'organisation. Au cours de nombreuses discussions, on s'est mis 
d'accord sur les details de la decoration de halls, pour la ceremonie d'ouverture 
du Congres, pour la soiree de reception, pour la grande soiree de gala et pour 
la ceremonie de cloture du Congres et on a etabli les programmes correspon- 
dants. D'autre part, il fallait egalement choisir pour la soiree de concert, les 
salles decessaires, les orchestres, les oeuvres devant etre jouees, les interpretes, 
et, pour la grande soiree de gala des spectacles folkloriques, ayant pour theme: 
«De la mer du Nord aux Alpes». En outre on a pris soin de disposer d'un 
nombre de cartes suffisant pour le «Chevalier a la Rose», donne a 1'Opera, 
et un certain nombre d'autres spectacles des theatres munichois. 

e) Le comite des dames, conjoin tement avec le comite pour les manifestations, 
a mis au point un programme special pour les dames, particulierement adapte 
au donnees de la viile de Munich. 

f) Le comite pour les films et pour Vcxposition intemationale de documentation 
publicitaire avait une tache difficile a mener a bien. Il a tout d'abord mis au 
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point des directives pour les films techniques devant etre presentes pendant 
le Congres et ll a redige les circulates necessaires pour la preparation du 
materiel d'exposition adequat pour l'Exposihon de Documentation Publici- 
taire, et ll a envoye ces circulaires De meme le comite a fait connaitre, par 
voie de circulate, les prescriptions relatives a l'envoi de films documentaires, 
educatifs, publicitaires et de petits films pouvant etre presentes a la tele- 
vision 

g) Le comite pour la presse et Vinformation s'est trouve en presence d'un vaste 
domaine d'activite, etant donne la grande importance des travaux relatifs a 
l'opimon publique Des informations de presse ont ete redigees en trois 
langues (anglais, fran^ais, allemand) et envoyees dans le monde entier Ces 
informations de presse mformaient les mteresses de l'etat de preparatifs du 
Congres ainsi que des manifestations prevues Ont ete egalement mis au 
point un plan de travail pour l'approvisionnement de la presse quotidienne 
et de la presse specihsee, allemande et etrangere, de la radio et de la television 
en matenel de travail, 1'institution d'un reportage photographique, la poly- 
copie et la distribution de materiel de presse d'actualite pendant la semarne 
du Congres et enfin un plan de travail relatif a la participation et a la redaction 
et a la publication d'un journal du Congres, paraissant en trois langues 

h) Le comife pour VExpositwn Internationale de I'Eqmpement Laitier avait une 
tache tres lmportante Tandis que, Iors des precedents Congres de laiterie, 
des expositions de l'equipement laitier avaient ete orgamsees a l'echelle natio- 
nale, la Societe Allemande d'Agnculture (DLG), association enregistree, 
Francfort-sur-le-Mam, avcut decide, d'accord avec la totalite de 1'industrie 
des machines de laitene, d'orgamser a Munich, a l'occasion du Congres une 
Exposition Internationale de I'Eqmpement Laitier Le grand succes remporte 
par la DLG avec cette exposition, a conshtue une recompense des travaux 
realises par la DLG et le comite competent, Iors de la plamfication et de la 
realisation de ^Exposition 

1 ) Le comife pour Vembleme du Congres a tout d'abord dans une circulate 
adressee a la presse specialisee, pne tous les milieux laitiers allemands, de 
transmettre au secretariat du Congres des projets adequats pour le dioix d'un 
embleme representatif du Congres Cet appel a trouve un echo favorable 
Des Iors le comite n'avait plus qu'a choisir entre les projets envoyes, ce qui 
sonstituait une tache nettement plus facile L'embleme du Congres se devait 
de representer le caractere d'evenement mondial qu'avait le Congres et etre 
en meme temps un symbole national Ces conditions ont ete remphes par l'un 
des 50 projets envoyes, un dessin de la Blocherer Schule fur freie und ange- 
wandte Kunst de Munich, representant au milieu un globe et les tours de la 
cathedral e de Munich (Frauenkirche) 
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Fi.-i ancemcnt an Congres 

L* VDM Syndicat Laitier Allemand, association enregistrec, en tant que le comite 
national allemand avail mis au point, des mai 1963, un premier devis. Ce devis 
s'appuyait sur les budgets des precedents Congres. A plusieurs reprises ce devis 
a ete adapte aux conditions variees. 

L'organisation et la realisation du Congres ont ete particulierement appuyees 
financierement par: 

le ministere federal da X alimentation, de I'agriculhire et des jorcts, 

le ministere du Land de Bavierc dc V alimentation, de l'agriculturc et des forets, 

les Lander aliemands, 

la capitale du Land de Bavierc, Munich, 

la Society AHemande tf Agriculture, (DLG), 

les syndicats Iflitiefs aliemands et 

I'Association pour la Promotion de la Consommalion du Lait , association 
enregistrle . 

Nous tenons egalement a remerder ici, pour leur aide genereuse, tous ceux qui 
ont aide a la realisation du Congres de par leurs dons. 

Les droits a equities par les congressistes ont egalement servi au financement du 
Congres; ceux-ci se sont monies 4: 


1. Pour les congressistes des pays 1 , membres de la Federation 
Internationale de Laiterie 

pour les personnes les accompagnant (femme, fille ou fils) 


DM 200,— 
DM 150, — 


2. Pour les congressistes des pays, n'etant pas membres de la 
Federation Internationale de Laiterie 

pour les personnes les accompagnant (femme, fille ou fils) 

3. Pour les fonctionnaires du Congres 


DM 250,— 
DM 200, — 

DM 100,— 


>1 Les pays suivanls sont membres de ta Federation Internationale de Uiterie- 

****’ i*«o S ,ovf: 



II Die Organisation des Kongresses 


Die anlaufenden Arbeiten der Kongrefivorbereitung lagen zunachst in den 
Handen des Verbandes der Deutschen Milchwirtschaft (VDM), der als Dach- 
verband der deutschen Milchwirtschaft das Deutsche National-Komitee im Inter- 
nationalen Milchwirtschaftsverband (IMV) bildet. Die Aufgabenstellung liefi 
sehr bald erkennen, dafi man die Vorbereihmgsarbeiten im Grundsatz unter 
zwei Blickwinkeln betrachten muG, namlich vom wissenschaftlichen und vom 
organisatorischen Standpunkt. Aus dieser Erkenntnis heraus wurde Mitte des 
Jahres 1963 ein selbstandiges Gremium mit eigener Rechtspersonlichkeit gegriin- 
det: der „Verein XVII. Internationaler MilchwirtschaftskongreG 1966, e. V." mit 
dem Sitz in Miindien. 

Dem Ehrenprasidium des „Vereins" gehbrten folgende Herren an: Siehe Seite 1 

Der Ehrettausschufi setzte sich im wesentlichen aus den Vorsitzenden der Fach- 
verbande zusammen, die in ihrer Gesamtheit das Deutsche National-Komitee 
reprasentieren: Siehe Seite 2 

Das oberste Organ des KongreGvereins war der Kongrefivorstcind, der mit 
Weisungsbefugnissen ausgestattet und mit der Beschaffung und Verwaltung der 
Finanzen sowie der Koordinierung der Arbeiten in den einzelnen Kommissionen 
und Komitees befafit war. Dem KongreSvorstand gehbrten an: 

O. FARNY, President 
K. SCHIRMER, Vizeprasident 

G. KIRNER, Schatzmeister 

H. HERMANN, Schriftfiihrer. 

Der KongreSvorstand errichtete ein Kongrefi-Sekretariat, das vom KongreS- 
Sekretar Dr. V. Loedc bis zu seinem Tod im Mai 1966 geleitet wurde. Ihm stand 
als Assistent Dipl.-Landwirt E. Osterlartd zur Seite. 

Zur Bewaltigung der umfangreichen Vorbereitungsarbeiten wurden zwei vor- 
bereitende Kommissionen mit unterschiedlichen Aufgabengebieten gebildet. Die- 
sen Kommissionen waren 11 Komitees beigegeben, die Spezialaufgaben zu er- 
fullcn hatten. Siehe Seiten 5 und 6 
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r> ig T?;'£keU der Konvnission fur Kon grcfibcrichte und -sitzungen einschlieBlich 
des RedakiionskomRecs und as s Komitees fiir die Prufung der KongreBberichte 
befafite sldi nut der Aufsiellung des wissenschaftlichen KongreB- und Sitzungs- 
programmes, mit def Herausgabe der einschlagigen Programmbroschiiren, mit 
der Bearbeitung des KongreS-Sonderbandes ..Deutsche Mildnvirtschaft" und mit 
der Redaktion der funf wissenschaftlidren KongreBbande. Im einzelnen muBten 
Wger.de Arbeiten nzcheinander eiledigt werden: 

1. die Herausgabe der ersten KongreBbroschure „Erste Informationen mit 
Instruktionen fur Verfasser" (grime Broschure), 

2. die Festlegung der Disposition des KongreB-Geschenkbandcs ^Deutsche 
Mildnvirtschaft", 

3. die redaktionelle Bearbeitung des Kongrefi-Geschenkbandes, 

4. die Prufung, Redaktion und Druckreiferklarung der eingesandten KongreB- 
berichte, 

5. die Benennung von „Kongrefibeamten" (Sektions- und Themenvorsitzende, 
Voitiagsredner usw.), 

6. die Planung der Intemationalen Fachbudhausstellung und 

7. die Beratung der iibrigen kongrefivorbereitenden Gremien aus der Sid\t des 
Wissenschaftlers. 

Das bedeutendste Aufgabengebiet der Kommission war zweifellos die Bearbei- 
tung der eingereiditen wissenschaftlichen Kongrefiberichte. Die Abhandlungen zu 
den einzelnen Themen des Kongresses wurden vom Komitee fiir die Priifung der 
Kongrefiberichte auf wissenschaftUchen Wert hin uberpriift. Dabei mugten audi 
stilistische Oberarbeihmgen versduedener Berichte vorgenommen werden. Es 
handelte s:ch hierbei um Arbeiten, die von Wissenschaftlem eingereicht worden 
waren, deren Mutterspradie keine der drei KongreBspradren englisth, franzosisch 
und deutsch ist. Herr Dr. Provan, Vereinigtes Konjgreich, bearbeitete allein 167 
Arbeiten in englischer Sprache von Einsendem aus nid\t englisch sprethenden 
Landem. Herr Generalsekretar Oppenheim, Paris, sorgte fiir die stilistische 
Bearbeitung der in franzbsischer Sprache eingesandten Berichte. Beiden Herren 
dankt an dieser S telle die Kongrefileitung nodimals aufrichtig fiir ihren Einsatz. 

Zur weiteren Vorbereitung des fachlichen Sitzungsprogrammes gehorte die Be- 
nennung von milch wirtsdiaftlichen Experten aus aller Welt, die wahrend der 
Sektions- und Themensitzungen eine Furiktion als Sektions- und Themenvor- 
sitzende, Sektions- und Themensekretare, Vortrags- und Diskussionsredner zu 
ubemehmen hatten. AUe Verbindungsmanner waren vorher gebeten worden, der 
Kongrefileitung geeignete Fachleute ihxes Landes fiir bestimmte Aufgabengebiete 



The three editions of the Special Congress Volume 
Les trois editions du volume spicial du Congres 
Die tirei Ausgabcn des Kongre^-Sonfferbamfes 
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v „ t , .K.-i.-'Ca. aus diescn Vorschlagen warden 126 Fadiwissensdiaftlcr ausge- 
Kad, Siellungnalimc durdi den Intcrnationalen Mildiwirtsduftsverband 
warden die Damen und Herren von der KongreBleitung gebeten, die vorgesehene 
Funktion zu ubernenmen. Die bereitwmigkeit hieifiir war groB. Die KongreG- 
icitung ist alien zu Dank verpflidilel, der bier zum Ausdruck kommen soli. 

Nadi dem KongreS beEaGte sick dieKommission fijr KongreBberidite und -sitzun- 
gen in Zusammenarbeit mil dem Redaktionskomitee noth mil der Herausgabe 
des Kongrefi-Sdilufibandes. Dieser soil einen Gcsamtiiberblick iiber den Verlauf 
des Kongresses vermitteln. 

Der Kommission fur Organisalorische F ragen oblag die Vorbereitung und tedi- 
nisdie Durchfiibrung des Rabmenprogrammes. Bei der Vielfalligkeit des Auf- 
gabengebietes muBte die Kommission in einigen Sitzungen die Ricbtlinien er- 
arbeiten. Die als Komitees der Kommission eingesetzten Gremien batten dann in 
eigener Veranhvortung die Vorbereitungsarbeiten zu iibemebmen. 

a) Das Komitee fur die Registrierung und Unterbringung der KongreBteilnehmer 
arbeitete mit dem amtlichen Bayeriscben Reisebiiro und dem Fremdenver- 
kebrsamt der Stadt Miincben zusammen, und zwar iibernabm - anband eines 
von dem Komitee erarbeiteten Anmeldeformulares - das Reisebiiro die Unter- 
bringung der auslandisdxen Teilnebmer und ibrer Begleitung, das Fremden- 
verkebrsamt die der deutschen KongreBgaste. 

b) Das Komitee fur Exkursionen wahrend des Kongresscs erarbeitete im Ein- 
vemebmen mil dem Amtlichen Bayeriscben Reisebiiro in Miincben ein Exkur- 
sionsprogramm, das sovvohl in fachlidier als auch kultureller Hinsicbt reich- 
haltig war. An 4 Tagen batten taglich etwa 1500 Teilnebmer Gelegenheit zu 
Exkursionen; und zwar waren insgesamt 14 Ganztagsfahiten, 8 Halbtags- 
fahiten, 5 Ausflugsfahrten, 5 Besichtigungsfahrten innerbalb Miindiens und 
2 AbendEabrten angeboten wotden. 

Dabei wurden die fachbchen Sduverpunkte bei den Exkursionen so gewablt, 
daB Oberscbrteidungen mit den Themen der wissenscbaftlichen Sitzungen des 
gleichen Tages nach Moglidikeit vermieden werden konnten. Gleicbzeitig 
wurden die Exkursionen mit dem gleitben Programm fur mehrere KongreS- 
tage vorgeseben. Dadurch war es moglith, alle geauBerten Wunsdie weit- 
gebend zu erfulien. 

In einer gesonderten Broscbiire, die mit einer Vielzabl von Bildem der zu 
besiAtigenden Betriebe, der landstbaftlich stbonen Gebiete und kultur- 
historisch bedeutenden Bauwerke ausgestattet wurde, sind detaillierte Be- 
scbreibungen aller Exkursionen zusammengefaBt worden. 
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c) Das Komitee fur Studienfahrten nach dem Kongrefi stellte m Zusammen- 
arbeit nut den Landesvereimgungen und Milchwirtschafthchen Arbeitsgemem- 
schaften des Bundesgebietes sowie dem Deutschen Reiseburo in Frankfurt/ 
Mam drei Arten von Exkursionen zusammen, die neben einem fachlichen 
Besichtigungsprogramm auch interessante Embhcke m die kulturellen, histo- 
nschen und landschafthdien Besonderheiten der Bundesrepubhk Deutschland 
gewahren sollten 

Die sogenannten Regionalfahrten fuhrten in milchwirtschaftliche Schwer- 
punkte der Bundesrepubhk Deutschland 

Die Sternfcihrten wurden nach Nordwest-, West- und Suddeutschland geleitet 
Dabei wurde darauf Rucksicht genommen, daS die Fahrten an einem Ver- 
kehrsknotenpunkt endeten, von dem aus die Heimreisen angetreten werden 
konnten 

Die Deutschlandfahrt sollte die Teilnehmer von Munchen zu den wichtigsten 
milchwirtschafthchen Zentren der Bundesrepubhk Deutschland und wieder 
zuruck nach Munchen fuhren 

Bine reich bebilderte und mit entsprechenden Erlauterungen versehene Bro- 
schure erleichterte die Auswahl der emzelnen Studienreisen 

d) Dem Komitee fur gesellschafthche V eranstaltungen oblag die schwienge Auf- 
gabe, die techmschen Vorbereitungen zur Durchfuhrung des gesellschafthchen 
KongreBprogrammes zu orgamsieren In zahlreichen Besprediungen wurden 
die Einzelheiten fur die Ausgestaltung der Hallen fur die Eroffnungsfeier, 
fur den BegruBungsabend, den Festhchen Abend und fur die SchluSfeier 
erortert und die entsprechenden Programme erstellt Daruber hinaus muSten 
fur den Konzertabend die erforderhchen Sale, die Orchester, die Solisten, die 
Musikstucke und fur den Festhchen Abend die folklonstischen Darbietungen 
unter dem Motto „Von der Nordsee bis zu den Alpen" ausgewahlt werden 
Weiterhm wurde Vorsorge getxoffen, daB erne genugend groBe Anzahl von 
Emtnttskarten zum Besuch der Oper , Der Rosenkavaher" in der Munchener 
Staatsoper und Emtnttskarten fur andere Munchener Theater bereitgehalten 
wurden 

e) Das Damenkomitee erarbeitete zusammen mit dem Komitee fur gesellschaft- 
liche Veranstaltungen em spezielles Damenprogramm, das auf die beson- 
ders gearteten Gegebenheiten Munchens abgestellt wurde 

f) Eine wichtige Aufgabe hatte das Komitee fur Filmvorfuhrtmgeti und filr die 
Werbemittelausstellung zu losen Zunachst wurden die Richthmen fur die 
wahrend des Kongresses zur Vorfuhrung gelangenden Fachfilme aufgestellt 
und die entsprechenden Rundschreiben zwedcs Bereitstellung von geeignetem 
Ausstellungsmatenal fur die Werbemittelausstellung abgefaBt und zum Ver- 
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cbrsit Desgleichen veranlaBte das Komitee eine Filmausschrcibung 
in *i t ai Bsfenntgabe der Vorsdmften fur die Einsendung von Dokumentar- 
filmen, LehnYunen, PubUc-Relation-Filmcn und Femseh-Kurzfilmen. 


Das Komitee fiir Informations und Presseangclegenhciten hatte bci der 
grofien Bedeutung der Offentlidikeitsarbeit ein umfangreiches Aufgaben- 
gebiet zu bewaltigen. Es wurden Presse-lnformationen in drci Sprachcn 
(EngUsch, Franzosisch und Deutsdi) verfaGt, die in alle Welt verschickt, Uber 
den Stand der KongreGvorbercitungen berichteten und auf die geplanten 
Veranstaltungen wahrend des Kongresses hinwiesen. AuGerdem wurden ein 
Arbeitsplan uber die Versorgung der in- und auslandischcn Tages- und Fach- 
presso, des Rundfunks und dcs Femsehens mit entspreebendem Presse- 
material, dte Einrichtung einer Bildredaktion, die Vervielfiiltigung und Ver- 
teilung von aktuellen Presseunterlagen wahrend der KongreGwoche und 
schlieGlich ein Arbeitsplan iiber die Beteiligung an der Redaktion und Heraus- 
gabe einer dreisprachigen KongreG-Tageszeitung ausgearbeitet. 
h) Eine bedeutende Aufgabe war dem Komitee fiir die Internationale DLG-Fnch- 
ausstellung fiir Molkereitedmik gestellt. Wahrend auf einigen vorangegange- 
nen Milchwirtschaftskongressen molkereitechnische Ausstellungen auf natio- 
nalcr Ebene abgchalten wurden, hatte sich die Deutsche Landwirtsdhafts- 
Gesellschaft e. V. (DLG), Frankfurt/Main, im Benehmen mit der gesamten 
Molkereimaschinen-Industrie entschlossen, anlaGlich des Kongresses in 
Miinchen eine internationale DLG-Fachausstellung fiir Molkereitechnik durch- 
zufiihren. Der groGe Erfolg, den die DLG mit dieser Ausstellung verzeichnen 
konnte, belohnte die groGe Arbeitsleistung, die von der DLG und dem zu- 
standigen Komitee bei der Planung und Durchfiihrung der Ausstellung voll- 
bracht wurde. 


i) Das Komitee fur das Kongrefiemblem hat zunachst in einer Mitteilung an die 
Fadipresse alle an der Milchwirtschaft beteiligten deutschen Stellen gebeten, 
geeignete Vorschlage fiir die Auswahl eines eindrucksvollen KongreG- 
Emblems dem Kongrefi-Sekretariat zu iibermitteln. Der Aufruf fand ein er- 
freuliches Echo. Das KongreG-Emblem sollte den weltumspannenden Charak- 
ter des Kongresses dokumentieren und gleichzeitig ein nationales Symbol 
enthalten. Diese Voraussetzungen erfullte unter den iiber 50 eingesandten 
Entwiirfen das in einer Zeichnung von der Blocherer-Schule fiir freie und 
angewandte Kunst in Miinchen eingereichte Emblem, das in der Mitte eine 
Weltkugel und die Tiirme des Miinchener Domes (Frauenkirche) zeigte. 

F inanzierung des Kongresses 

Der VDM als Deutsches National-Komitee erstellte bereits im Mai 1963 einen 
ersten Kostenvoranschlag. Er lehnte sich dabei an die KongreGetats der voran- 
gegangenen Kongresse an. Dieser Voranschlag muGte mehrfach den Gegeben- 
heiten angepaGt werden. 
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Die Organisation und Durchfuhrung des Kongresses wurden finanzieil in beson- 
derem AusmaS unterstutzt von 

dem Bundesnumstermm fur Ernahrung, Landwirtsdmft und Eorsten, 

dem Bayerisdien Staatsministenum fur Ernahrung, Landwirtschaft und Eorsten, 

den deutschen Bundeslandern, 

der Landeshauptstadt Mundten, 

der Deutschen Landzuirtschafts-Gesellschaft ( DLG ), 

den deutschen milchzoirtschafthchen Zentralverhanden und 

dem Verein zur Forderung des Milchverbrauches e V 

Audi an dieser Stelle wird alien Forderem der aufrichtige und herzliche Dank des 
KongreSvorstandes fur die grofizugige Hilfe ausgesprodien 

Der Finanzierung des Kongresses dienten auch die von den KongreBteilnehmern 
emgezahlten Gebuhren, die in folgender Hohe erhoben wurden 

1 Fur Teilnehmer aus Landern 1 , die Mitghed des Intertnationalen 
Milchwirtschaftsverbandes sind 
fur jede Begleitperson (Ehefrau, Tochter und Sohn) 

2 Fur Teilnehmer aus Landern, die mcht Mitghed des Internatio 
nalen Mildiwirtsdiaftsverbandes sind 
fur jede Begleitperson (Ehefrau, Tochter und Sohn) 

3 Fur Kongrefibeamte 


DM 200, — 
DM 150,— 

DM 250,— 
DM 200, — 

DM 100,— 


*) Folgcnde Lander sind Mitgliedcr des Intcmationalen Milchwirtschaftsverbandes 
Argcntimcn, Australien, Belgien, Brasilien, Bulgarien, Chile, Danemark, Deutschland, Finn- 
land, Frankreich, Indien lrland Israel, Italien, Japan Kanada, Kenia, Luxemburg, Nicder- 
lande, Neusecland, Nonvcgen Osterrcich, Polcn, Schweden, Schweiz, Spanien, Tschecho- 
slowakei. Union der Soziahstischen Sowjetrepubhken, Vcrelmgtes Konigreich 



m Opening Ceremony of the Congress 

The opening ceremony of the Congress was held in the "Bayemhalle" (seating 
capacity 4,000) situated in the exhibition grounds Around the podium the walls 
were decorated with the emblems of the 60 nations participating at the Congress 
with the Congress emblem resplendent in the centre Floral decorations added 
to the ceremonial atmosphere of the occasion Imposing names from the national 
and international world of dairying, from the spheres of dairy science, industry 
and politics lent colour to the ceremony Prominent personalities included firstly 
the Federal President, the Federal Minister of Agriculture H Hocherl, the Deputy 
Prime Minister of the state of Bavaria, a number of ministers and secretaries of 
state from the Lander, the presidents of international organizations, particularly 
the International Dairy Federation, and the executive committee, as well as a 
number of prominent guests of honour 

At the beginning of the opening ceremony the Symphony Orchestra Kurt Graunke 
played Johannes Brahms' "Academic Festival" Overture, one of the master's 
chief works Then came the welcome addresses 

Following the address given by the President of the Federal Republic, who at the 
same time declared the Congress officially open, the orchestra played the German 
National Anthem 

The crowmng moment of the opening ceremony came when the orchestra played 
the finale of the Ninth Symphony m D Minor, by Ludwig van Beethoven, includ- 
ing the chorus of Schiller's "Ode to Joy" Here the Orchestra Graunke was 
joined by the full choir of the Bavarian National Theatre, with outstanding 
soloists (soprano, contralto, tenor and bass), to produce a volume of sound which 
had a deeply moving effect on the audience Thus the Congress commenced on 
a stirring and solemn note 

The first speaker had been the President of the Congress, Dr h c Farny 
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WELCOME ADDRESS OF THE 
EX STATE MINISTER 

Dr. h. c. O. Farny 



Your Excellency, Ladies and Gentlemen, 

It is a great privilege and pleasure for me to extend to you a most sincere welcome 
on behalf of the German National Committee. 

My Erst greeting is addressed to the President of the Federal Republic of 
Germany, Dr. Heinrich Liibke, who honoured us so much by accepting the 
patronage of our congress. To all of us in the dairy industry, you. Sir, are not 
an unknown personality, but a true old friend, who for decades in all your high 
official positions stood beside us with advice and assistance. To thank you for 
this in. this official hour is a heartfelt necessity for myself and my friends. 

Furthermore, I address my greetings especially to the Federal Minister of Agri- 
culture, Mr. Hocherl, to the Bavarian Minister of Agriculture, Dr. Hundhammer, 
the President of the German Agricultural Association, Ex-Minister Dr. Lotberg 
and the Lord Mayor of Munich, Dr. Vogel. We are deeply indebted to all these 
gentlemen for their valuable assistance in our preparations which frequently 
enough were full of difficulties. 

A sincere greeting, too, goes to the President of IDF, Mr. Waldemar Ljung and 
his Secretary General, Mr. Staal, who assisted us so much in our work both here 
and in Brussels. The same thanks go to the members of the Executive Committee. 
And, finally, let me address to all of you. Ladies and gentlemen, who came here 
in so great numbers, our most sincere, cordial welcome. 
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In a time of political difficulties all over the world, the world dairy family is 
assembling for a most important, peaceful meeting. "Progress in Collaboration" 
is the keyword of our Congress. Thousands of men and women from science, 
practice and the technical field will compete peacefully for one week in offering 
useful experiences and most recent knowledge to the participants. Approximately 
500 scientific papers were submitted for the Congress and will be given in six 
sections on particular subjects. 

The direct, personal contacts shall strengthen the feelings of belonging together, 
shall renew old friendships and create many new ones. 

We hope that you will enjoy pleasant, profitable days in Germany and that after 
a happy return to your country you will have happy memories of this 
country and the XVIIth International Dairy Congress. 


SPEECH OF THE 
EX STATE MINISTER 

Dr. h. c. K . Lorberg 



Your Excellency, Ladies and Gentlemen, 

The German Agricultural Association is very' glad to be able to enrich the 
programme of the XVIIth International Dairy' Congress by a comprehensive 
technical exhibition, the "International Exhibition for Dairy' Equipment of the 
German Agricultural Association". 
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It is my duty to welcome you on. behalf of the exhibitors from 13 countries and 
to express their best wishes for the success of this great Congress. 

The promoters of the Congress and the Exhibition have worked harmoniously 
together to present both these events to the public as a single unit. The Munich 
exhibition grounds, which are excellent for such a purpose, offer the very best 
opportunity for success, enabling Congress and Exhibition to be held in close 
proximity. 

The Exhibition provides evidence of the technical progress in the dairy industry. 
Here the dairy engineering industry from 13 countries is presenting what science 
has contrived, engineers have designed, and industry has produced for practical 
use. Many of the subjects which will be treated by the Congress in its sessions 
will find immediate and instructive expression here. 

At the same time the International Exhibition for Dairy Equipment of the German 
Agricultural Association is the first complete exhibition of this kind in Germany. 
Taking into consideration on the one hand the pressing technical progress, and 
on the other hand the necessity of a continuous improvement in the mechanization 
and rationalization of our dairy plants, we are convinced that this technical 
exhibition will be answering a real need of industry and the international dairy 
world, which are so successfully united here in Munich today. 

For the German Agricultural Association, the aim of which is the promotion of 
progress in all the fields of agriculture and food production, it is an honour and 
a pleasure that the President of the Federal Republic of Germany will open this 
world-wide Congress and our Exhibition together, and that following this opening 
ceremony we may show to all of you what a highly developed industry is working 
nowadays on the treatment and the manufacture of milk for you and all of us. 
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SPEECH OF THE PRESIDENT 
OF THE INTERNATIONAL 
DAIRY FEDERATION 

Mr. W. Ljung, Sweden 



Your Excellency, Ladies and Gentlemen, 

As the President of the International Dairy Federation, I am proud to be the 
spokesman of the Federation at this opening ceremony of the XVIIth International 
Dairy Congress in Munich. 

Over sixty years have elapsed since the first International Dairy Congress was 
held in 1903 in Brussels when, that same year, the IDF was set up. Tremendous 
changes have taken place in the dairy industry during these sixty years and the 
importance of Congresses in disseminating to the dairy world information on 
this evolution cannot be overestimated. 

In earlier times. Congresses were held every two years. After the First World 
War, this period was extended to three years and has recently been increased to 
four years. Whereas in the early days the IDF was mainly concerned with the 
organization of Congresses, the need was soon felt to investigate more thor- 
oughly, from one Congress to the next one, the many problems which had been 
put in the foreground during Congresses. This was the origin of the IDF Annual 
Meetings which gradually grew in importance. The increased significance which 
was thus attributed to the yearly meetings of the Federation in no way conflicts 
with the importance of Congresses as such. In fact, the Annual Meetings and the 
Congresses each serve a different purpose. 


3* 
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There is a close relationship between these two major events and it is evident 
that the problems and subjects which are raised by the large audiences attending 
International Dairy Congresses are echoed in the IDF's programme of work. 

This interrelationship, this continuity of the efforts to solve the problems con- 
fronting the dairy industry, is, 1 think, one of the most important aspects of the 
activities of the International Dairy Federation throughout the years. 

Another most important facet of the work of IDF is international cooperation, 
and I should like to take this opportunity to appeal here and now to those 
dairying countries represented at the Munich Congress and which are still not 
affiliated to the Federation. I should like to invite these countries to earnestly 
consider securing membership to the IDF in order that the Federation might 
voice the views, the wishes and the legitimate requirements of the world-wide 
dairy industry still more effectively. 

This world vocation of the IDF is demonstrated again this year by the large 
attendance at this XVIIth International Dairy Congress. The large numbers of 
dairy people from many countries who have travelled to Munich this year are 
also a tribute to the hospitality of our German friends, who have been entrusted 
by the Federation with the overwhelming task of organizing this Congress and 
who have spared no efforts in order to make this Congress a new milestone in 
the history of international dairying. 

In this as well as in previous Congresses, we also desire to see not only a demon- 
stration of the inestimable value of personal contacts but also a testimony of 
how, under the shielding wings of peace, in trust and good will, collaboration 
between representatives of so many nations can be carried on, to the advantage 
of all in the furtherance of progress and development in the dairy industry of 
the world. 
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SPEECH OF THE LORD MAYOR 
OF THE CITY OF MUNICH 

Dr. H. J. Vogel 



Your Excellency, Ladies and Gentlemen, 

You have assembled today for the opening ceremony of your XVIIth International 
Congress here in Munich. As the Lord Mayor of the Bavarian capital I have the 
honour to offer you on behalf of the citizens of Munich and of the municipal 
council, as well as on my own behalf, a very hearty welcome, and to express my 
gladness that after Stockholm and Den Haag, after Rome, London and Copen- 
hagen, you have now chosen Munich as the place for your sessions. 

I believe that this choice was not due to chance. It is a fact that since older times 
Munich has been closely connected with agriculture. In the course of centuries 
Munich has established other friendships, too, for example with sciences, the 
arts, commerce, craft trades, and in recent times with industry too. But the 
oldest friendship is the closest and the most enduring one, and that is the friend- 
ship between Munich and Bavarian agriculture. This applies first of all to the 
economic field. 

As in olden times, a continuous stream of agricultural products flows to Munich, 
and the part played in former times, by the corn market-hall and the cattle- 
roarhet is played today by the central slaughterhouse with cattle-market, the 
central market hall and the com trade. In this respect it is noteworthy that 
Munich is maintaining a strong position not only in the consumption of beer but 
of milk and other dairy’ products too. 
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There is a close relationship between these two major events and it is evident 
that the problems and subjects which are raised by the large audiences attending 
International Dairy Congresses are echoed in the IDF's programme of work. 

This interrelationship, this continuity of the efforts to solve the problems con- 
fronting the dairy industry, is, I think, one of the most important aspects of the 
activities of the International Dairy Federation throughout the years. 

Another most important facet of the work of IDF is international cooperation, 
and I should like to take this opportunity to appeal here and now to those 
dairying countries represented at the Munich Congress and which are still not 
affiliated to the Federation. I should like to invite these countries to earnestly 
consider securing membership to the IDF in order that the Federation might 
voice the views, the wishes and the legitimate requirements of the world-wide 
dairy industry still more effectively. 

This world vocation of the IDF is demonstrated again this year by the large 
attendance at this XVIIth International Dairy Congress. The large numbers of 
dairy people from many countries who have travelled to Munich this year are 
also a tribute to the hospitality of our German friends, who have been entrusted 
by the Federation with the overwhelming task of organizing this Congress and 
who have spared no efforts in order to make this Congress a new milestone in 
the history of international dairying. 

In this as well as in previous Congresses, we also desire to see not only a demon- 
stration of the inestimable value of personal contacts but also a testimony of 
how, under the shielding wings of peace, in trust and good will, collaboration 
between representatives of so many nations can be carried on, to the advantage 
of all in the furtherance of progress and development in the dairy industry of 
the world. 
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SPEECH OF THE BAVARIAN 
STATE MINISTER OF FOOD, 
AGRICULTURE AND FORESTRY 

Dr. Dr. A. Hundhammer 



Your Excellency, Ladies and Gentlemen, 

The decision of the International Dairy Federation to hold the XVIIth Inter- 
national Dairy Congress in Germany is an honour for the Federal Republic, for 
which our Federal President will express his appreciation in his opening address. 
It is my duty as the Bavarian Minister of Agriculture to thank the German 
National Committee for the further decision to organize the International Dairy 
Congress, which will be uniting scientists and dairymen from all over the globe 
to collaborate and discuss important problems, regardless of all differences in 
world politics, in Munich, the capital of the Free-State of Bavaria. For our state 
which with its history of more than thousand years is deeply rooted in the 
country-folk of our people, this means a high honour. But as the representative 
of the Bavarian Prime Minister and as the Minister of Agriculture I see in this 
decision, too, an acknowledgement of what has been achieved in our state for the 
development of dairying, in a state whose economical development has been 
characterized up to the most recent times to a large extent by agriculture, even 
if it is a far cry bade to the times when the Southern Bavarian area supplied hard 
cheese as a special delicacy to the courts of the Caesars and the mighty rulers of 
the Roman Empire. 

From the agriculture of these former times to the modern technically perfect 
manufacture of milk in cheese factories, butter factories, liquid milk and industrial 
plants a long and difficult way had to be gone. The impulse for the almost 
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On the other hand Munich is still, as it always was, a shopping centre for the 
rural population, and most recently even a centre for satisfying the technical 
needs of agriculture. But even nowadays there is still agricultural production in 
Munich. With 523 agricultural enterprises and with an area of about 9000 ha 
which is used purely for agricultural purposes, Munich has more fields and 
meadows than many rural districts. The municipal authorities by the way have 
their own farmlands, and if anyone were to assert that our municipal adminis- 
tration possessed hundreds of well-tended cattle, we could not attempt to deny 
the charge! On the contrary, we are proud of the fact that in 1965 the 480 cows 
of the city of Munich had an average milk production of 3680 kg with an average 
fat content of 3.9 %, 

But Munich has not only very close connections with agriculture in general. It 
has contributed, too, to the development of dairying, and especially to the develop- 
ment of dairy research. I need only recall that an agricultural-chemical research 
station was founded in Munich in 1857 at the suggestion of Justus von Liebig. 
Later on there was Franz von Soxleth, who did pioneer work in the field of 
dairying and milk hygienics in Munich. Soxleth by the way was a man who 
liked to make things drastically clear. In order to demonstrate the necessity of 
milk sterilization, he once presented to his audience on the occasion of a public 
lecture a plate with a substance which the whole audience took for cow-dung. He 
then remarked that this substance had not originated from the pastures but had 
been distilled from one cubic meter of milk by himself. And finally I may perhaps 
recall that the milk centrifuge, which in the words of Karl Zeiler has a similar 
importance for dairying as the plough for agriculture, was also invented in the 
environs of Munich by the brothers Prandtl. 

Thus Munich will provide a favourable background for your sessions. And it is 
more than a gesture of courtesy of I wish your Congress every success. I only 
hope that your negotiations will still allow you time enough to get some impres- 
sion of our city, in which the 1972 Olympic Games are to take place, and about 
which the American writer Thomas Wolfe said in 1925: 

"What else could one say about Munich but that it were a kind of German 
paradise? Many human beings sleep and dream that they have arrived in heaven 
- but in the whole of Germany people often dream that they have travelled to 
Munich, to Bavaria. And in fact this town is in every way possible a great 
German dream, which has been translated into life." 

To be fair, it is reported that Thomas Wolfe, on the occasion of his own visit to 
Munich, drank lots of beer and only very little milk. But I am sure that the 
friends of milk, too, will find his judgement to be right. 

In this sense I should like to say once more: 

A hearty welcome to Munich! 
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SPEECH OF THE 

FEDERAL MINISTER OF FOOD, 

AGRICULTURE AND FORESTRY 

Mr. H. Hocherl 



Your Excellency, Ladies and Gentlemen, 

It was a decade or so ago that there appeared on the German book market a book 
which caused a considerable and justified sensation, not only in the world of 
experts but among the general public too. The book I mean is the highly interesting 
cultural history of bread, which Heinrich Eduard Jakob wrote under the title 
"6000 Years of Bread". But how much greater would be the sensation if a cultural 
history of milk were ever written. For it is an astonishing fact that there are very 
few people who realize that milk is not only one of the most valuable food-stuffs 
for all creatures, and especially for mankind, but is also by far the oldest 
one. Milk as a human food-stuff is much older than bread. It is as old as mankind 
itself, its beginnings go back hundred thousands of years. The life of all of us 
begins with milk. No infant will become a man without milk. 

Though the experience of the life-giving power of milk must have been one of 
the most elementary' experiences of mankind for thousands of years, the begin- 
nings of the systematical use of milking animals arc only to be dated much later. 
So far the earliest proofs of the first use of milk from animals as a human food 
have been handed down to us from the excavations of Ur, the home of the 
ancestor Abraham, dating approximately from the year 5000 before Christ. Here 
there lived the Sumerians, a people who had reached a high stage of civilization. 
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explosive development in the field of dairying during the last four decades came 
primarily from the new knowledge acquired in the sectors of natural science, 
economics and nutrition. To these there was added in our state another motive 
force: the economic need of the farmers; thus the fanner's needs coincided with 
the efforts being made to achieve progress. 

Today, on average, 54% of the Bavarian farmer's revenue comes from dairy 
farming, and in the grassland regions of the Algau and of Upper Bavaria the 
figure is as high as 86 %. 

Under these circumstances it will be understandable and reasonable if I, as the 
Bavarian Minister of Agriculture, offer my greetings to the XVIlth International 
Dairy Congress in the way that is traditional in our state, namely with a really 
hearty "GriiB Gott"i 

May the results of this Congress have their influence on dairying in the whole 
world, and help in this way to mitigate the hunger of mankind in a large part 
of the world. And if in addition people, landscape, cultural monuments, and not 
least the dairy industry of our state of Bavaria remain as an agreeable memory 
of your stay here, then my personal wishes for each of you would be richly ful- 
filled . 



Federal President Dr h c Lubke, Patron of the Congress, givtng hts address of welcome 
Le President federal, le Dr h c Lubke, sous le patronage duquel etait place le Congrcs, en 
tram de prononcer son allocution de btenvenuc 
Bundcsprasident Dr h c Liibke, der Sdurmherr des Kongresses, bet seiner Willkommens- 

ansprache 

OPENING SPEECH 

OF THE PRESIDENT OF THE FEDERAL REPUBLIC OF GERMANY 
Dr. h c H. Lubke 

Ladies and Gentlemen, 

The Lord Mayor, Dr. Vogel, has emphasized in his kind words of welcome that 
the Congress city of Munich has very close relations with milk and dairying 
This may have been somewhat astonishing to some, for m Germany and abroad 
the name of Munich is a quality mark for another beverage, which is equally 
pleasant. I am convinced that the participants of this Congress will not miss 
making appropriate comparisons. But I do hope that the attention you will pay 
to the proper subject of the sessions and the exchange of experience will not suffer 
from these comparisons. On the other hand I am sure that the "Munchcncr 
Kindi", the symbol of this city, will continue to be portrayed with a beermug 
rather than with a bottle of milk. But nevertheless it is precisely this heraldic 
figure, the stylized portrait of a monk, that provides the proper connection of 
Munich with the subject. 
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From these beginnings of systematic dairying astonishing parallels can be ob- 
served in the course of history. On the one hand parallels to a balanced diet, 
such as milk is able to offer, and on the other hand parallels to the cultural, 
civilizing and even political achievements of nations. We will find the<c parallels 
with the ancient Egyptians, the Greeks and Scythians down to the Romans, 
who even in those days pos«cssed a highly developed system of dairying. 

Cato, Columella and Pliny wrote very interesting books, well worth reading, on 
the Roman dairy industry, and on butter and cheese productions In ancient 
Rome, Pliny even gives us a survey of the wide range of the different types of 
cheese traded in Rome, which in those days were imported from far away. 

In our degrees of latitude dairying only came to flourish much later, namely in 
the empire of the Franks. Yet here wc see again - it may be by chance or by 
causal connexion - the above mentioned parallels. Thus Charles the Great decreed 
the first European milk-market arrangement, as early as 812; it contained precise 
regulations for the supplies of butter and cheese from his crown farms and estates 
in fee as well as remarkable hygienic regulations. Thus everything has already 
happened once before, and if nowadays wc have our difficulties with the problems 
of a market arrangement for the European Common Market, it might be a con- 
solation to us that our ancestors more than one thousand years ago were not 
much better off. They went the way of order and arrangement, whilst we are 
going that of consensus. 

Of course, the problems of those times were of a basically different kind. They 
stood in the shadow of shortage, whilst nowadays our problems arc caused by 
surplus production. I think that here is the right place to discuss quite frankly 
the question if with this consideration wc can face up to the judgment of the 
world, in which nearly one half of mankind suffers from hunger today. 

In the case of milk in particular, a compulsory throttling of production must 
appear to us a sacrilege. Here we have a food-stuff, with which wc can effectively 
fight the hunger of the world. The evaporating process of modem technology is 
making it increasingly possible for us to supply life-giving milk, better than 
almost any other food-stuff, to starving regions situated far away; in this way 
starving populations can be given the physical strength to enable them to redouble 
their efforts to help themselves. 

From the ancient monuments of our ancestors down to Picasso, the nursing 
mother, the suckling animal and milk itself are symbols of peace and charity. This 
symbol should oblige all of us not to forget, particularly in the discussions at this 
Congress on current problems in dairy science and the dairy industry in our 
highly developed economies, the world-wide humanitarian task of combating 
hunger in the world. 
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digestive liquids The combination of active substances which are contained in 
milk is not reached by any other food-stuff at this degree of perfection 

Science has already achieved many important successes, and it has obtained lots 
of proven results m the field of providing a useful and healthy diet for persons 
growing old But nevertheless it seems to be necessary to me that scientific 
research should make further efforts m this field above all We are to succeed in 
improving conditions of life and the good health of our older generation, there 
will also be a need for the development of special instruction in nutrition for 
older people With our present state of knowledge, it cannot be doubted that 
milk and milk products will play an important role in this development 

In view of this importance of milk for health, physical and mental capacities and 
a higher expectation of life, it is especially to be regretted that the consumption 
of milk and milk products within the territory of our Federal Republic is much 
too low Among the countries of the Common Market we are in the last but one 
position Whilst this low consumption is still falling, we have succeeded in 
achieving a remarkable rise in milk production and an improvement in milk 
quality 

Good milk can only be got from healthy animals, which are kept cleanly and 
are fed m the right way Everywhere great efforts are therefore being made to 
eliminate contagious diseases of cattle, e g tuberculosis and brucellosis Science 
has shown how the spreading of epidemics can be prevented, and how great 
heards of animals can be protected against a new contagion In the Federal 
Republic cattle have been virtually free from these diseases since 1962 This aim 
was achieved within 10 years, at considerable expense 

But the important problem of producing raw milk which can be consumed without 
any further treatment, has until now been solved only partially, whilst in the 
USA there have already been some remarkable successes in this field This 
should stimulate efforts of all responsible persons so that we, too, will be able to 
show similar successes within the shortest time possible I am convinced that 
because of the better taste such raw milk would be consumed in much greater 
quantities than is the case today 

But it will need continuous and detailed information work to make clear to the 
public the many advantages of milk, in order to increase milk consumption in 
our country again too Housewives often have not the necessary knowledge 
because dietetics arc not yet discussed extensively enough at our schools 

Therefore I want to appeal to all persons responsible, especially to teachers, not 
to neglect this branch in their teaching What is valid for the other branches 
of knowledge, namely that we arc learning not for school but for life, applies in 
particular to dietetics Our own health and that of the generations to come 
depends to quite a decisive extent on this 
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By this I mean that the many foundations of monasteries in the early Middle 
Ages led at the same time to the origin of the first big agricultural estates. Here, 
where the communities of monks provided for themselves, they started system- 
atically to acquire experience in the fields of agriculture and breeding of animals, 
and this experience was transmitted to others. 

As early as the 12th century the Cistercians in particular began to produce more 
than was sufficient for their own needs. They also supplied the populations of 
towns located in the neighbourhood of their monasteries with agricultural pro- 
ducts. Thus the beginnings of our agronomy and agricultural science of today 
date back to the time when Munich was founded. 

The XVIlth Dairy Congress has chosen a place for its sessions, which for another 
reason, too, has a close connexion with its theme. Munich is the city where the 
Olympic Games will be held in 1972. Here, in six years, the youth of the world 
will compete for victory in the fields of physical ability and capacity. We know, 
all of us, that the health of man, his physical and mental capacities can only be 
maintained and promoted by a nutrition which is corresponding to his real needs. 
In the sector of sports' medicine therefore nutrition has gained more and more 
ground. It would be gratifying if the decision to hold the 1972 summer games in 
Germany were to give rise to an impulse which would increase the interest and 
the understanding of the public for these questions. 

For a balanced diet milk and milk products are of quite outstanding significance 
for their protein. They contain highly valuable natural and easily digestible fat, 
carbohydrates, vitamins, mineral substances and valuable trace elements. 

One litre of milk for example contains the complete daily ration of animal 
protein and animal fat for an adult, as well as daily supply of calcium. Nowadays, 
however, many people are suffering from an acute lade of calcium. A consequence 
of this is damage to the structure of the bones as well as degenerative modifi- 
cations of the connective tissue, frequently even in the case of juveniles. Special 
mention should be made of the value of milk for giving protein. Until now was 
supposed that the daily need of protein is covered, if a person gets one gram of 
animal or vegetable protein per kilo of bodyweight. But nutritionists have dis- 
covered that such a quantity will only be sufficient in the period between the 
25th and 40th year of life, and even that only in cases where no demand is made 
for special physical and mental efforts. The growing organism needs more protein. 
Girls at their twelfth and boys at their fifteenth year of age have an extraordinary 
high need of this. 

For the nutrition of people growing old and old persons, too, milk is of extra- 
ordinary importance. For one thing it satisfies the increased need for protein, but 
besides this it combats the many symptoms of detrition. It intensifies the meta- 
bolism, actuates the secretion of the glands and improves the composition of the 



Opening Ceremony 


47 


Finale of the IXth Symphonie by Ludwig van Beethoven 
HYMN TO GLADNESS 


Gladness, fairest born of heaven. 
Daughter of Elysian race. 

We are treading, rapture-riven. 
Heavenly maid, thy holy place. 

By thy magic bond enfold we 
All that custom stem divides; 

All mankind as brothers hold we 
Where the gentle wing abides. 

He the highest lot who gaineth. 
Loving and beloved to be, 

Who a quiet home obtaineth, 

Let him swell our jubilee. 

Yea, whoe'er one heart's affection 
His in all the earth can call; 

But who cannot, in dejection 
Let him quit our festival. 


All things drink of gladness holy 
From the breasts of Nature shed; 

All the high and all the lowly 
Follow in her rosy tread. 

Faith and hope to us He giveth, 
Friendship not by death subdued; 

Joy of life the worm receiveth. 

And the angel joys in God. 

Glad, as shining suns all glorious 

Through the heavenly splendours roll 

Haste ye, brothers, to your goal. 

Joyful as a knight victorious! 

Myriade countless, chant one greeting 
"Peace on earth, good will to roan!" 

Brothers, o'er the starry span, 

Lo, a loving Father sitting. 


Myriads countless, prostrate bending! 

Ownest thou thy Maker, man? 

Seek Him o'er the starry span. 

Where He reigns in love unending! 

Friedrich von Schiller 
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In these efforts, an extremely important part will have to be played by science. 
It must continuously search for methods so that in producing milk, in the 
treatment and manufacture as well as in the refinement of this food-stuff all its 
good qualities will be retained. On the other hand science must ensure that all 
damaging influences at the farm and on the way from the farm to the final 
consumer will be recognized and eliminated. And therefore you were quiet right 
in choosing for your Congress the motto: 

Progress by Collaboration. 

Research in the field of dietetics is not only a weapon in international competition. 
It is also above all an important foundation for the collaboration of the nations 
of the world to solve the urgent problems of our time. 

Here 1 am thinking primarily of the developing countries, in which the lack of 
fat and protein leads to devastating consequences. In travelling abroad I have 
been to districts where 80 %> of the children up to two years are dying from lack 
of protein. Here the free industrial states and those countries which produce a 
surplus of milk which is so important for nutrition, must help in a quick and 
efficacious manner. The financial sacrifices, which we should have to make in 
doing this would not be in any way intolerable. 

In Germany we are producing butter enough for our own needs. But for reasons 
of commercial policy we have to import still more butter. The storage of the 
surplus involves high costs. This butter, so-called storage butter, comes on the 
market at a reduced price, which involves further costs. The expenditure necessary 
for this has trebled since 1964. How would it be, if we were to supply such surplus 
milk products at the right time to those peoples who are suffering from hunger 
and malnutrition? 

Here, too, science must search for ways and means to develop products which will 
suit the special needs of these countries. They would have to be offered in a 
condition which would allow them to be kept for particularly long periods, would 
not render lengthy preparations necessary, and which would guarantee easy 
distribution. 

It would be a great succes for this Congress if it would multiply the efforts 
being made to fight hunger and malnutrition in the world more effectively than 
has been possible for us up to now. The dairy industry could make an extremely 
valuable contribution. Ingenuity and inventiveness have been put into man's 
cradle in order to make him able to persist in the face of difficulties, and to help 
others as well. You should not forget to think of this too, when you now start 
your sessions and your exchange of experience. 

I now declare open the XVIIth International Dairy Congress and the Special 
Dairy Engineering Exhibition, which is being held in association with the Con- 
gress. 
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a notre Congres. Vous n'etes pas un inconnu pour nous autxes de l'industrie 
laitiere, mais un vieux et fidele ami, qui, dans toutes ses hautes fonctions, nous 
a toujours aide de ses conseils et par ses actions. C'est pourquoi mes amis et moi, 
nous desirons vivement vous exprimer, egalement a cette occasion, nos remer- 
aements sinceres et cordiaux. 

Bnsuite mon salut s'adresse a Monsieur Hocherl, ministre federal de l'agriculture, 
a Monsieur Hundhammer, ministre de l'agriculture de Baviere, a Monsieur Lor- 
berg, president de la Societe d'agriculture allemande et anden ministre, et a 
Monsieur Vogel, premier bourgmestre de la ville de Munich. Nous leur sommes 
tous tres obliges de nous avoir porte une aide precieuse Iors de nos preparatifs, 
qui nous ont si souvent cause bien des soucis. 



The Congress President opens the Congress 
Le president du Congres ouvre le Congres 
Dcr Kongrcpprassdent eroffnet den Kongrep 


J'adrcsso egalement mon salut cordial a Monsieur Waldemar Ljung, president 
de la FIL, ct a Monsieur Staal, son secretaire general, qui ont personncllement 
beaucoup contnbue au progres de nos travaux ici ct a Bruxelles. 


Ill Seance d'Ouverture du Congres 

La seance d'ouverture du Congres a eu lieu, dans la Bayemhalle du terrain de la 
foire, pouvant contenir 4000 personnes. Sur les parois du cadre de l'estrade, on 
pouvait remarquer les drapeaux des 60 pays participant au Congres, avec au 
milieu l'embleme du Congres. Des Fleurs decoraient la salle. Des noms celebres 
de l'industrie et de la science laitieres nationales et internationales, ainsi que de la 
politique ont contribue a rehausser !e caractere de la ceremonie. On remarquait 
parmi toute une serie d'invites d'honneur de renom: le president federal, le 
ministre de l'agriculture H. Hocherl, le representant du ministre-president du 
Land de Baviere, quelques ministres des Lander et secretaires d'Etat, des presi- 
dents d'organisations internationales, principalement de la Federation Internatio- 
nale De Laiterie et le comite executif. 

Au debut de la seance d'ouverture du Congres, l'orchestre symphonique de Kurt 
Graunke a joue l'«Ouverture de fete academique* de Johannes Brahms, I'une des 
ceuvres principales du maitre. Puis les allocutions de salutation ont ete prononc£s. 
A la suite de l'allocution du president federal, qui a en meme temps ouvert le 
Congres, l'orchestre a joue l'Hymne national allemand. 

Le couronnement de la seance d'ouverture du Congres a ete sans conteste la 
IXieme Symphonie en re mineur de Ludwig van Beethoven ainsi que le diceur sur 
l'Ode de Schiller *A la Joie». Les congressistes ont ete profondement emus par 
cette ceuvre presentee par l'orchestre Graunke, le chceur au grand complet du 
Bayerisdies National-Theater et des solistes de grand renom (soprano, alto, tenor, 
basse). Le Congres a ainsi re^u un caractere solennel. 

Le president du Congres M. le Dr. O. Farny fu le premier orateur a prendre la 
parole. 

ALLOCUTION DE BIENVENUE 
de Monsieur O. Farny, ancien ministre d'Etat 

Monsieur le President de la Republique federale d'Allemagne, 

Excellences, Mesdames et Messieurs, 

J'ai le grand honneur et 1' extreme joie de vous dire chaleureusement au nom du 
Comite National Allemand: 

5oyez les bienvenus! 

Mon salut s'adresse d'abord a vous. Monsieur le President de la Republique 
federale d'Allemagne, qui nous avez rendu 1'honneur d'accorder votre patronage 



Seance d'Ouvertare 


51 


ce qui a ete concu par la science, construit par Ies ingenieurs et fabrique par 
I'industrie pour l'utilisation dans la pratique laitiere. De nombreux sujets parmi 
ceux qui feront 1'objet de seances du Congres trouvent ici leur complement 
immediat et concret. 



During the Opening Ceremony. From right to left. Mrs. Ljttng, Frau Farny, Minister Dr. Dr. 
Hundhammer , President Spcggers, Professor Dr. Kdstli, Frau Kdstli 

Pendant la ceremonie d'ouverture. De droite d gauche: Mme Lfung, Mme Farny, le Ministrc 
Dr. Dr. Hundhammer, le President Speggcrs, le Prof. Dr Kdstli, Mme Kdstli 

Wdhrcnd dcr Erdffnungsfcicr. Von r edits nadi links: Frau Ljung, Frau Farny, Minister Dr. Dr. 
Hundhammer, Prdsident Speggcrs, Prof. Dr. Kdstli, Frau Kdstli. 


I/Exposition Internationale de la DLG de l'equipement laitier est en meme temps 
la premiere exposition complete de ce genre en Allemagne. Etant donne le rapide 
progres technique d'une part et la necessite d'une amelioration continuelle de la 
mccanisation et de la rationalisation de nos entreprises laitieres d'autre part, 
nous sommes convaincus que cette exposition correspondra a veritable besoin 
de I'industrie laitiere et des experts du monde laitier international que le Congres 
reunit ccs jours ici a Munich d'une maniere si ideale. 

C'est un grand honneur et une profondc joic pour la DLG qui s'est donne pour 
but d'encouragcr le progres dans tous les domaincs de {'agriculture et de 1'alimen- 
tation que Ic President de la Rcpubliquc federale d'AUcmagne inaugurc noire 
exposition cn memc temps que sc Congres international et e'est unc grande joic 
pour nous que dc pouvoir vous montrer, apres cette c6r^monie # des excmplcs de 
cette Industrie hautcmenl devcloppce qui, dc nos jours, traite le lait et le trans- 
forme cn produits Iaiticrs pour vous et pour nous tous. 
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Vous tous, roesdames et messieurs, qui ctes venus ici cn si grand nombre, } c vous 
soubaitc, non moins cordialcment la bienvenue. 

A notre epoque, oil les tensions sont si nombreuses dans la politique mondiale, 
la famille de i'industrie laiticre international? s'est assemblce pour prendre part 
a une grande reunion pacifique. «Le progres par la cooperation*, voila la devise 
de notre Congres. Des milliers d'hommes et de femmes, qui sont des representants 
de la science, de la pratique et de la technique laitieres, rivaliscront ici pendant 
une semaine, pour faire connaitre aux congressistes des connaissances utiles et 
les experiences les plus rccentes. Presque 500 rapports scientifiques ont cte 
envoyes pour le Congres, et ils seront traites en six sections commc sujets 
individuels. 

Les contacts personnels renforceront les liens entre nous, renouvelleront de 
vieilles amities et en creeront de nouvellcs. 

Nous vous souhaitons un bon sejour profitable et agreable en Allemagne et, apret 
un heureux retour dans vos pays respectifs, des souvenirs agreables de notre 
pays et du XVII e Congres International de Laiterie. 


ALLOCUTION 

de Monsieur K. Lorberg, ancicn ministre d'Etal 


Monsieur le President de la Republique federale d'Allemagne, 

Excellences, Mesdames et Messieurs, 

La Societe d agriculture allemande (ou DLG) est tres heureuse d'enrichir le 
programme du XVII e Congres International de Laiterie d'une exposition tech- 
nique appelee -Exposition Internationale de la DLG de Vequipement laitier* et 
destinee a donner une vue d'ensemble sur tout ce qu'il y a de nouveau et d'utile 
dans le domaine du materiel laitier. 

Les exposants de 13 pays m'ont charge de vous adresser leurs compliments et 
leurs souhaits de pleine reussite pour ce grand Congres. 

Les organisateurs du Congres et de l'exposition se sont tous efforces de faire 
apparaitre ces deux manifestations comme une unite. L'excellent terrain d'exposi- 
tion de la ville de Munich offre pour cela les meilleures conditions, car il permet 
le voisinage inunediat du Congres et de l'exposition. 

L'exposition montre le progres technique realise dans le domaine de I'industrie 
laitiere. L'industrie de construction de machines laitieres de 13 pays expose ici 
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Cette vocation a edielle mondiale de la FIL se manifeste de nouveau cette annee 
par la grande participation au XVII e Congres International de Laiterie. Le grand 
nombre d'experts laitiers qui sont venus cette annee a Munich, represente aussi 
une appreciation de Fhospitalite de nos amis allemands, a qui la Federation a 
confie la lourde tache d'organiser ce Congres, et ils ont tout mis en oeuvre, afin 
que cette manifestation marque une nouvelle etape dans l'histoire de la laiterie 
internationale. 

Nous voulons voir dans ce Congres comme dans ceux qui Font precede non 
seulement une demonstration de la valeur inappreciable des contacts personnels 
mais aussi une preuve eclatante de la maniere fertile dont peut se realiser la 
cooperation entre les representants de tant de nations, quand elle a pour base la 
paix protectrice, la confiance mutuelle et la bonne volonte. Cette cooperation 
caracteristique de la FIL a ete avantageuse pour tous, en ce qui conceme 
Fencouragement du progres et le developpement de Findustrie Iaitiere dans le 
monde entier. 


ALLOCUTION 

de Monsieur H. ]. Vogel, premier bourgmestre de la ville de Munich 

Monsieur le President de la Republique federate d'AlIemagne, 

Excellences, Mesdames et Messieurs, 

Vous vous etes assembles aujourd'hui a Munich pour assister a la ceremonie 
d'ouverture de votre XVII e Congres International de Laiterie. En ma qualite de 
premier bourgmestre de la capitale bavaroise, je voudrais, a cette occasion, vous 
dire tres cordialement, au nom des citoyens et du conseil municipal de Munich, 
mais egalement en mon nom: Soyez les bienvenus! Je suis tres heureux que vous 
ayez maintenant choisi Munich comme lieu de congres, apres avoir porte votre 
choix sur la Haie, Rome, Londres et Copenhague. 

Je crois que ce choix n'est pas du au hasard. Car depuis toujours Munich est 
6troitement lice a Fagriculture. Certes, la ville de Munich a noue d'autres amities 
au cours des siedes, ainsi est-elle devcnuc Famie de la science, de Fart, du 
commerce, de Fartisanat et, a notre epoque technique, celle de Findustric. Mais 
son amitie la plus andenne, celle qu'elle porte a 1'agriculture bavaroise, est 
neanmoins la plus ferme. Cela est surtout vrai pour le secteur economiquc de 
Fagriculture. Tout comme aux temps anciens, un courant continu de produits 
agricolcs se dirige vers Munidi, et ce que furent jadis le marchc aux grains et le 
marche aux bestiaux, sont aujourd'hui Fabattoir, Ic grand marchc couvcrt et le 
commerce de grains. A cet egard, il faut remarquer que Munich a occupe et occupc 
Func des premieres places non seulement dans la consommation de la bicrc mais 
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ALLOCUTION 

de Monsieur VJ. Ljung (Suede), 

President de la Federation Internationale de laiterie 

Monsieur le President de la Republique federate d'Allemagne, 

Excellences, Mesdames et Messieurs, 

En tant que president de la Federation Internationale de Laiterie (ou FIL), je 
suis fier d'etre le porte-parole de cette organisation a la ceremonie d'ouverhire 
du XVII e Congres International de Laiterie a Munich. 

Plus de 60 annees se sent ecoulees depuis la reunion a Bruxelles du premier 
Congres International de Laiterie en 1903, annee de la creation de la FIL. Au 
cours de cette periode d'extraordinaires transformations ont eu lieu dans l'indu- 
strie laitiere, et l'on ne peut trop souligner l'importance des congres pour la 
diffusion de documents contenant des informations utiles sur cette evolution. 

Autrefois les congres avaient lieu tous les deux ans. Apres la premiere guerre 
mondiale, cet intervalle fut porte a trois ans et recemment a quatre ans. Dans 
les premieres annees de son existence la FIL s'est occupee notamment de 
^organisation des congres. Mais on recommit bientot la necessite d'examiner plus 
a fond, entre les congres, les problemes principaux qui avaient ete discutes pen- 
dant les seances. Ce fut l'origine des Assises annuelles de la Federation, qui ont 
acquis une importance toujours plus grande. Cette importance croissante attri- 
bute aux Assises annuelles de la Federation ne nuit aucunement a l'importance 
des congres eux-memes. En fait, chacune de ces deux manifestations poursuit 
separement des buts tout a fait differents. 

II y a une etroite relation entre ces deux evenements principaux, et il est evident 
que bien des problemes et bien des sujets traites et discutes par les nombreux 
participants des congres intemationaux seiont mscrits plus tard au programme 
de travail de la FIL. 

Cette correlation, cette continuite des efforts entrepris pour resoudre les pro- 
blemes laitiers a constitue, a mon avis, l'une des caracteristiques principales de 
l'activite presente et future de la Federation Internationale de Laiterie. 

La cooperation intemationale est un autre aspect essentiel de l'activite de la FIL, 
et je voudrais profiler de cette occasion pour m'adresser, aujourd'hui et en ces 
lieux, aux pays laitiers qui sont represents a ce Congres par des delegues, mais 
qui ne sont pas encore affilies a la FIL. Je voudrais inviter ces pays a envisager 
serieusement leur affiliation, afin que la FIL puisse, de maniere encore plus 
efficace, defendre les opinions, les souhaits et les exigences justifiees de I'industrie 
laitiere mondiale. 
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Cette vocation a echelle mondiale de la FIL se manifeste de nouveau cette annee 
par la grande participation au XVII 6 Congres International de Laiterie. Le grand 
nombre d'experts Iaitiers qui sont venus cette annee a Munich, represente aussi 
une appreciation de Fhospitalite de nos amis allemands, a qui la Federation a 
confie la lourde tache d'organiser ce Congres, et ils ont tout mis en ceuvre, afin 
que cette manifestation marque une nouvelle etape dans 1'histoire de la laiterie 
internationale. 

Nous voulons voir dans ce Congres comme dans ceux qui Font precede non 
seulement une demonstration de la valeur inappreciable des contacts personnels 
mais aussi une preuve eclatante de la maniere fertile dont peut se realiser la 
cooperation entre Ies representants de tant de nations, quand elle a pour base la 
paix protectrice, la confiance mutuelle et la bonne volonte. Cette cooperation 
caracteristique de la FIL a ete avantageuse pour tous, en ce qui concerne 
Fencouragement du progres et le developpement de Findustrie laitiere dans le 
monde entier. 


ALLOCUTION 

dc Monsieur H. J. Vogel, premier bourgmestre de la ville de Munich 

Monsieur le President de la Republique federale d'AlIemagne, 

Excellences, Mesdames et Messieurs, 

Vous vous etes assembles aujourd'hui a Munich pour assister a la ceremonie 
d'ouverture de votre XVII e Congres International de Laiterie. En ma qualite de 
premier bourgmestre de la capitale bavaroise, je voudrais, a cette occasion, vous 
dire tres cordialement, au nom des citoyens et du conseil municipal de Munich, 
mais egalement en mon nom: Soyez Ies bienvenus! Je suis tres heureux que vous 
ayez maintenant choisi Munich comme lieu de congres, apres avoir porte votre 
choix sur la Haie, Rome, Londres et Copenhague. 

Je crois que ce choix n'est pas du au hasard. Car depuis toujours Munich est 
etroitement liec a Fagriculture. Certes, la ville dc Munich a noue d'autres amities 
au cours des siecles, ainsi cst-elle devenuc Famie de la science, de Fart, du 
commerce, dc Fartisanat et, a notre epoquc technique, celle de Findustrie. Mais 
son amitie la plus anrienne, colic qu'elle porte a Fagriculture bavaroise, est 
n6anmoins la plus ferme. Cola est surtout vrai pour le secteur economique de 
Fagriculture. Tout comme aux temps anciens, un courant continu de produits 
agricoles sc dirigc vers Munich, ct cc que furent jadis le marche aux grains et !c 
march6 aux bestiaux, sont aujourd'hui Fabattoir, le grand marthc couvert ct Ic 
commerce dc grains. A ect 6gard, il faut remarquer que Munich a oecupc et occupc 
Fune dcs premieres places non settlement dans la consommation dc la bierc mais 
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ALLOCUTION 

de Monsieur W. Ljung (Suede), 

President de la Federation Internationale de Laiterie 

Monsieur !e President de la Republique federate d'Allemagne, 

Excellences, Mesdames et Messieurs, 

En tant que president de la Federation Internationale de Laiterie (ou FIL), je 
suis fier d'etre le porte-parole de cette organisation a la ceremonie d'ouverture 
du XVlI e Congres International de Laiterie a Munich. 

Plus de 60 annees se sont ecoulees depuis la reunion a Bruxelles du premier 
Congres International de Laiterie en 1903, annee de la creation de la FIL. Au 
cours de cette periode d'extraordinaires transformations ont eu lieu dans l'indu- 
strie laitiere, et l'on ne peut trop souligner l'importance des congres pour la 
diffusion de documents contenant des informations utiles sur cette evolution. 

Autrefois les congres avaient lieu tous les deux ans. Apres la premiere guerre 
mondiale, cet intervalle fut porte a trois ans et recemment a quatre ans. Dans 
les premieres annees de son existence la FIL s'est occupee notamment de 
rorganisation des congres. Mais on reconnut bientot la necessity d'examiner plus 
a fond, entre les congres, les problemes principaux qui avaient ete discutes pen- 
dant les seances. Ce fut l'origine des Assises annuelles de la Federation, qui ont 
acquis une importance toujours plus grande. Cette importance croissante attri- 
buee aux Assises annuelles de la Federation ne nuit aucunement a l'importance 
des congres eux-memes. En fait, chacune de ces deux manifestations poursuit 
separement des buts tout a fait differents. 

Il y a une etroite relation entre ces deux evenements principaux, et il est evident 
que bien des problemes et bien des sujets traites et discutes par les nombreux 
participants des congres intemationaux seront inscrits plus tard au programme 
de travail de la FIL. 

Cette correlation, cette continuity des efforts entrepris pour resoudre les pro- 
blemes laitiers a constitue, a mon avis, l'une des caracteristiques principales de 
l'activite presente et future de la Federation Internationale de Laiterie. 

La cooperation intemationale est un autre aspect essentiel de l'activite de la FIL, 
et je voudrais profiler de cette occasion pour m'adresser, aujourd'hui et en ces 
lieux, aux pays laitiers qui sont representes a ce Congres par des delegues, mais 
qui ne sont pas encore affilies a la FIL. Je voudrais inviter ces pays a envisager 
seneusement leur affiliation, afin que la FIL puisse, de maniere encore plus 
efficace, defendre les opinions, les souhaits et les exigences justifiees de l'industrie 
laitiere mondiale. 
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la necessite de la sterilisation du lait, ll presenta a I'occasion d'une conference 
publique une assiette sur laquelle se trouvait une masse, que tous les auditeurs 
pnrent pour de la bouse de vache Ensuite il fit remarquer a ce sujet que cette 
masse ne provenait pas d'un paturage, mais d'une distillation qu'il avait executee 
avec un metre cube de Iait Permettez-moi enfin de vous rappeler Ie fait que le 
centrifuge a lait, qui, selon Karl Zeiler, est aussi important pour Pindustne 
laitiere que ne l'est la charrue pour I'agnculture, a ete invente par les freres 
Prandtl pres de Munich 

Munich est done un lieu tres appropne a vos sessions Et ce n'est pas seulement 
par pohtesse que ]e souhaite une pleme reussite a votre Congres J'espere seule- 
ment que vos sessions vous laisseront assez de temps pour visiter un peu notre 
ville, notre ville ou en 1972 les prochains Jeux Olympiques auront lieu, notre 
ville qui deja en 1925 inspirait a l'ecnvam amencam Thomas Wolfe les termes 
suivants 

< Que pourrait-on dire d'autre sur Munich, smon que e'est une sorte de paradis 
allemand Dans leur sommeil beaucoup de gens revent parfois d'etre au ciel Mais 
dans toute I'Allemagne les gens font souvent le reve d'etre alles a Munich, en 
Baviere Et vraiment, cette ville est d'une maniere etonnante un grand reve 
allemand devenu realite » 

Certes, on raconte que Thomas Wolfe, lors de son sejour a Munidi a bu beaucoup 
de biere et tres peu de Iait Pourtant je suis sur que meme les amis du lait 
trouveront son opinion sur Munich bien fondee 

Je vous dis, done encore une fois, tres cordialement 

Soyez les bienvenus a Munich’ 


ALLOCUTION 
dc Monsieur A Hundhammer, 

munstre bitvarois de I’ahmcntntion, dc I'agnculture et des forcts 

Monsieur le President dc la Rtpubhquc federalc d'Allemagne, 

Excellences, Mcsdamcs ct Messieurs, 

Les dingcants de la Federation Internationale dc Laitcne ont decide de convoqucr 
le XVI I e Congres International de Lattcnc en Allcmagne ct e'est pour la Repu- 
bhque federalc un grand honneur que le President federal allemand appreacra 
dans son discours d'ouvcrturc En ma quihte dc mmistre bnarois de I'agnculture, 
il m'tncombc de rcmcrcicr tgalcmcnt le Comite National Allemand dc sa decision 
ultc-jcurc d'organiscr lc Congres International de Laitcne a Munich, capital dc 
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encore dans la consommation du lait et des produits laitiers. En outre Munich a 
toujours ete un centre d'achat de la population rurale et elle est devenue un centre 
important ou les agriculteurs peuvent se procurer le materiel Indus triel dont ils 
ont besoin. Pourtant il y a encore a Munich une production agricole. Avec ses 
523 entreprises agricoles et avec presque 9000 hectares utilises exdusivement 
par l'agriculture, Munich a plus de champs et de pres que certains districts ruraux. 
D'ailleurs, I'administration de notre ville dispose elle-meme d'exploitations agri- 
coles, et si quelqu'im affirme que 1a municipalite de Munich a des centaines de 
grosses betes, nous ne pouvons le nier. 

Au contraire, nous sommes meme fiers de ce qu'en 1965 les 480 vaches mum- 
cipales aient produit 3.680 kg de lait en moyenne d'une teneur moyenne en 
matiere grasse de 3,9 •/*. 


Minister Dr. Famy, Lord Mayor Dr. Vogel and President Ljung {from right to left) at breakfast 
on the opening day 

Le Ministre Dr. Famy, te premier bourgmestre le Dr. Vogel et le president Ljung (de droite 
a gaudie) lors du petit dejeuner offer! le jour de Y inauguration du Congees 

Minister Dr. Famy, OberburgermetsterDr. Vogel und Prasident Ljung (von redits noth links ) 
beim Fruhstudc am Eroffnungstag 


Mais Munich n'a pas settlement des liens etroits avec l’agri culture en general. 
Elle a aussi contribue de son mleux au developpement de la recherche laitiere. 
Je rappelle le fait que deja en 1857, a l'initiative de Justus von Liebig un centre 
{^experimentation de chimie agricole a ete fonde a Munich. Plus tard, Franz von 
Soxleth fit un travail de pionier dans le domaine de l'industrie et de Khygiene 
laitieres. Soxleth aimait d'ailleurs la demonstration efficace. Afin de demontrer 
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ont mene a ce developpement precipite de l'industrie laitiere au cours des quatre 
demieres dizaines d'annees sont dues surtout aux nouvelles connaissances scienti- 
fiques, economiques et alimentaires. A cela s'ajoute dans notre pays la force qui 
tire son origine de la situation economique difficile des paysans, de sorte que les 
difficultes economiques et les efforts de servir le progres, ont contribue a ce 
developpement. 

Aujourd'hui 1'elevagc du belail laitier en Baviere constitue en moyenne 54 % 
des revenus de nos paysans et dans les regions de 1'AIlgau et de la Haute Baviere 
riches en herbages / il rapporte jusqu'a 86 °/o. 

Dans ces circonstances, il est done tout naturel, qu'en ma qualite de ministre 
bavarois de I'agriculture, }e souhaite la bienvenue aux congressistes du XVII e 
Congres International de Laiterie, en vous disant selon notre vieilie tradition 
bavaroise un tres cordial «GriiB Gott!». 

Puissent les resultats de ce Congres etre utiles a l'industrie laitiere du monde 
entier et contribuer de cette fa^on a reduire la faim, dont les hommes souffrent 
dans beaucoup de regions de la terre. Et si apres votre sejour en Baviere vous 
gardez d'agreables souvenirs des hommes, du paysage, des monuments culturels 
et aussi bien sur de l'industrie laitiere bavaroise, le veeu personnel que je forme 
pour chacun de vous sera completement realise. 


ALLOCUTION 
de Monsieur H. Hodierl, 

ministre federal allemand de Valimentation, de Vagriculture et des forets 

Monsieur Ie President de la Republique federale d'AIlemagne, 

Excellences, Mesdames et Messieurs, 

II y a plus de dix ans parut sur Ie marchc allemand du livre un ouvrage qui 
produisit une sensation considerable et justifiee non seulement dans Ie monde 
des experts mais encore dans le grand public. Je pense a l'interessante histoirc du 
pain ecrite par Heinrich Eduard Jakob et intitule «6000 ans dc fabrication du 
pain*. Quelle sensation plus grande encore, si quelqu'un ccrivait un jour 1'histoire 
du lait! Car un nombre etonnamment petit de personnes sont consdentes de-cc 
que le lait cst non seulement I'un des aliments les plus parfalts pour toutc 
creature ct notamment pour rhomme mais qu'il est aussi 1'alimcnt de beaucoup 
le plus ancicn. Lc lait cst connu commc aliment humain depuis beaucoup plus 
longtcmps que le pain. Il est aussi vieux que J'humanitc elle-meme. Son origine 
romontc a des ccntaines dc milliers d'annees. Notre vie a tous commence par le 
lait. 11 n'y a pas un nourrisson qui grandissc sans lait. 
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1 IE tat jjbre de Baviere; et ce Congres reunit, malgre tous les differences de la 
politique mondsale, les experts de la science et de l'industrie laitieres qui sont 
venus id pour cooperer et pour discuter de problemes importants. C'est un grand 
honneur pour notre Etat, qui, au cours de son histoire, vieille de plus de mille ans, 
a de profondes racines dans la paysannerie de son peuple. En tant que represen- 
tant du premier ministre bavarois et en tant que ministre de l'agriculture, je vois 
dans cette decision une appredation des efforts que notre pays a pu faire pour Ie 
devefoppement de l'industrie Iaitiere, notre pays, dont revolution economlque 
a ete fortement empreinte jusqu'a nos jours par l'agri culture. Cela remonte aux 
temps eloignes, ou les cours des Cesars et des grands seigneurs de 1'Empire romain 
etaient approvisionnees en fromage a pate dure provenant du Sud de la Baviere. 

La voie qui a conduit cette agriculture d'autrefois vers l'industrie Iaitiere moderne 
et qui a perfectionnee des fromageries, beurreries, entreprises du Iait de consom- 
mation et entreprises industrielles a ete tres longue et penible. Les impulsions qui 
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aliment avec iequel nous pouvons combattre de mamere efficace la faim qu'il y a 
dans le monde Grace aux procedes modemes de sechage que nous a donnes et 
nous donne la technique, nous avons des possibihtes toujours plus nombreuses 
d'approvisionner en lait, source de la vie, des regions meme tres eloignees dont 
la population souffre de la faim, et de pareilles possibihtes n'existent guere dans 
un autre aliment De cette mamere nous pournons rendre cette population sous- 
alimentee capable d'entreprendre plus d'efforts en vue de s'aider elle-meme 

Depuis les representations archaiques de nos ancetres jusqu'a celles de Picasso, 
la mere, l'ammal qui allaitent ainsi que le lait tout simplement sont symboles de 
la paix et de I'amour du prodiain 

Precisement lors des discussions sur les problemes actuels de la science et de 
l'lndustrie laitieres qui auront lieu au cours de ce Congres, ce symbole devrait 
etre pour nous tous, dans nos economies nationales tres avancees, ^obligation de 
ne pas oublier notre mission humamtaire a echelle mondiale de combattre la 
faim qui sevit dans le monde 


ALLOCUTION D OUVERTURE 

du President de la Republtque Federate d'Allemcigne M le Dr h c H Lubke 
Mesdames et Messieurs, 

Le premier bourgmestre de Munich, le Dr Vogel, a, dans sa cordiale allocution 
de bienvenue, fait remarquer que la ville des congres de Munich avait des hens 
tres etroits avec le lait et 1'mdustrie laitiere Cela a sans doute surpns plus d'un 
congressiste, car, en Allemagne tout comme a l'etranger, le nom de Munich est 
repute pour la qualite d'un autre produit tout aussi savoureux Je suis persuade 
que les participants a ce Congres ne manqueront pas de faire Ie comparaisons 
appropnees Mais j'espere que I'attention qu'ils portent au veritable theme des 
consultations et cchanges d'cxpenences n'en souffrira pas D'autre part, je suis 
sur que Ie «Munchner Kmdl», l'embleme de cette ville, sera egalement represente 
3 1'avemr plutot avec un «boch» qu'avec une boutcille de lait Et ccpendant cet 
cmbleme qui represente un moine, d'une mamere stylisee, lllustre les liens ven- 
tables de Munich avec le theme du Congres 

En cffct, les nombreuses fondations de cloitres, qui eurent lieu, au debut du 
Moyen-Agc, entramerent en memo temps la constitution des premiers grands 
domames ruraux La ou les confrenes rcligicuscs dcvaient pour\oir clles-mCmcs 
i leur approvisionncmcnt, on comment, d'une mamere systematique, a rassem- 
bler et ^ commumqucr des experiences, dans le domaine de la culture et de 
1‘clcvage 
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Bien que l'experience que l'homme a faite avec le lait qui lui donne la Force de 
vivre ait probablement ete l'une de ses experiences primordialcs ct fondamen- 
tales, la premiere utilisation systematique des animaux laitiers date d une epoque 
beaucoup plus proche. Lcs premieres preuves de Ja production du lait pour 
1'alimentation humaine dont nous disposons jusqu'a present nous ont etc donnees 
paries fouilles d'Ur, villc natale du patriarche Abraham, et datent approximative- 
ment de l'an 5.000 avant Jesus-Christ. Cest la que vecut le peuple des Sumericns, 
dont le degre de civilisation etait tres haut. 

A partir de ces commencements d'une industrie laitiere systematique on peut 
suivre a travers ITiistoire des rapports etonnants. Ce sont les rapports qui 
existent entre une alimentation equilibree d'un cote, que le lait permet justement, 
et les performances des peuples dans 1c domaine de la civilisation et de la 
politique de l'autre cote. Nous trouvons ces rapports chez les Hgyptiens, les Grecs, 
les Scythes jusque chez les Romains, qui avaient deja une industrie laitiere tres 
d£veloppee. 

Caton, Columelle et Pline ont ecrit des livres tres interessants et qui meritent 
d'etre lus, traitant de la fabrication du beurre et du fromage dans l'ancienne 
Rome. Pline nous donne meme un aperqj du grand assortment de varietes de 
fromage vendues a Rome et, a l'epoque, importees de tres loin. 

Dans nos latitudes, l'industrie laitiere a commence a se developper beaucoup 
plus tard, a savoir sous l'empire des Francs. Chez eux nous retrouvons les rapports 
deja mentionnees. Est-ce le hasard ou la causalite? Ce fut Charlemagne qui en 
812 deja promulga une premiere organisation europeenne du marche du lait et 
des produits laitiers contenant non seulement des prescriptions precises con- 
cemant le beurre et les fromages foumis par les domaines de la couronne et par 
les fiefs, mais aussi des dispositions hygieniques remarquables. Tout ce qui existe 
ou existera, a done existe une fois dans le passe, et lorsque aujourdluii les 
problemes que pose l'organisation du marche de la CEE nous font beaucoup de 
chagrin, nous pouvons nous consoler de ce que nos ancetres, il y a plus de mille 
ans, ne se trouverent pas devant des problemes beaucoup plus faciles a resoudre. 
Ils ont suivi le diemin du decret, alors que nous suivons le diemin de l'entente. 

Certes, les problemes de ce temps-la etaient tres differents. C'etaient des pro- 
blemes dus a la penurie, tandis que les notres sont dus a une production exceden- 
taire. 

]e crois que l'occasion est propice de demander franchement si, avec notre maniere 
de voir les dioses, nous pouvons nous justifier devant le jugement du monde, ou 
aujourd'hui presque la moitie de tous les hommes souffrent de la faim. Des con- 
siderations sur un etranglement force de la production ne devraient-elles pas, 
notamment en ce qui conceme le lait, nous sembler sacrileges? Le lait est tm 
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II est vrai que la science a deja realise des travaux considerables et qu'elle a 
obtenu de nombreux resultats tres surs, dans le domaine d'une alimentation 
rationelle et saine des hommes d'un certain age. II me semble toutefois malgre 
tout indispensable que la recherche poursuive les efforts qu'elle a entrepris, dans 
ce domaine. S'il est possible d'ameliorer les conditions de vie et le bien-etre de la 
vieille generation, il importe egalement de mettre au point une science alimentaire 
spedale pour les gens d'un certain age. 

II est incontestable, d'apres les donnees actuelles, que le lait et les produits 
laitiers joueront, a cet egard, un role non negligeable. Etant donne 1'importance du 
lait pour la sante, pour le rendement et 1'augmentation des chances de vie, il est 
tout particulierement regrettable de constater combien la consommation de lait 
et de produits laitiers est faible, en Republique federale d'AIlemagne. Si Ton 
compare 1'AlIemagne, aux autres pays du Marche Commun, on s'aper^oit qu'elle 
occupe l'avant-demiere place. Parallelement a cette diminution constante de la 
consommation, nous sommes parvenus a augmenter considerablement la pro- 
duction et la qualite du lait. II n'y a de bon lait qu'avec des animaux sains, eleves 
dans des conditions hygieniques et recevant une nourriture adequate. C'est la 
raison pour laquelle, on s'efforce partout d'eliminer les maladies contagieuses du 
bceuf, telles que la tuberculose et la brucellose. La science a ouvert de nouvelles 
perspectives, pour ce qui est de freiner la diffusion d'epidemies et de proteger de 
grands troupeaux d'une nouvelle contagion. Depuis 1962, dans la Republique 
federale d'Allemagne, les troupeaux bovins ne sont plus atteints par ces maladies. 
Ce but a pu etre atteint, en l'espace de dix ans, grace a des depenses considera- 
bles. 

Mais la grande tache qui consiste a produire un lait cru, qui puisse etre consomme, 
sans faire l'objet d'un traitement prealable, n'a ete resolue qu'en partie, tandis 
que les Etats-Unis ont deja remporte des succes considerables, dans ce domaine. 
Ce fait devrait encourager tous les responsables, dans leurs efforts, afin que nous 
puissions, nous aussi, sous peu, faire etat de resultats semblables. J'ai la ferme 
conviction qu'un tel lait cm, ayant un meilleur gout, serait consomme en plus 
grandes quantites qu'il ne Test jusqu'a present. 

Il est toutefois necessaire de proceder a un travail constant et methodique d'in- 
formation dans le public, afin que celui-ci se rende compte des nombreuses qua- 
lites du lait et afin que la consommation de celui-ci augmente egalement dans 
notre pays. Les mattresses de maison allcmandes manquent encore bien souvent 
des connaissances neccssaires, etant donne que, dans nos ccolcs on ne se pcnchc 
pas encore assez sur les problcmcs de la nutrition. C est la raison pour laquelle 
je voudrais prier lei tous les responsables, et plus particulierement les cnscignants, 
dc ne pas negliger cette matierc, dans I'cnseigncmcnt. Ce qui vaut pour d'autres 
domaines dc la science, a savoir ceux que Ton n'apprcnd pas pour I ecolc mais 
pour la vie, vaut tout particulierement pour la science dc la nutrition. La sante de 
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Des le 12* siecle, les Cistcrcicns entre autres commcnccrcnt a produirc non pas 
seulement pour leurs propres besoms. 11$ approvisionnerent 6galcment en pro- 
duits agricoles, la population des villes qui etaient situecs J proximitc dc leurs 
cloitres. A I'epoque ou cette villc fut fondee, I'economic agricole ct la science 
agricole y ftrent egalement leurs debuts. 

Le XVII* Congres De Laitcrie a choisi unc villc, qui, pour unc autre raison encore, 
cst en relation etroite avec son theme. Munich a etc choisic en tant que villc des 
Jeux Olympiques dc 1972. C'cst U que, dans six ans, la jcuncsse du monde entier 
entrera en competition, dans le domaine dc l'adrcssc physique et dc 1'endurancc. 
Nous avons tous que la sante de l'hommc, son rendement physique ct intellectuel 
ne peuvent etre maintenus ct ameliores que par unc alimentation corrcspondant 
a ses besoins reels. C'est la raison pour iaquclle la science de l'alimentation a pris 
unc place toujours plus importante, dans le cadre de la medicine sportive. II serait 
a souhaiter que de cette decision, qui a consistc a fairc dc l'Allemagnc, Ic pays 
des Jeux Olympiques de 1972, parte une impulsion qui puissc rcnforccr l'interet 
et la comprehension du public pour ces questions. 

Le lait et les produits laitiers sont d'une importance toute particuliere pour ce 
qui est d'une alimentation equilibree. 11s contiennent de la proteinc a haute valcur 
nutritive, des graisses naturelles et facilement digesliblcs, des hydrates de carbone, 
des vitamines, dcs elements mineraux ainsi que des elements traccurs predeux. 
A titre d'exemple, un litre de lait contient la ration quotidienne totale d'un adulte, 
en proteine animale et en graisse animale, mais egalement la ration quotidienne 
de l'hommc en calrium. Cependant beaucoup de gens souffrent encore d'un 
manque aigu de calcium. 11 resulte de cette carence dcs affections osscuses, ainsi 
que des changements traduisant une certaine degencresccnse des tissus con- 
jonctifs, tres souvent meme chez les jeunes. 

Il importe de faire tout particulierement ressortir la valcur du lait, en tant 
qu'apport de proteine. Jusqu'a lors, on pensait que les besoins quotidiens en 
proteine etaient couverts, Iorsque l'on consommait un gramme de proteinc animale 
et vegetale par kilogramme du poids du corps. La srience alimentaire a cependant 
constate qu'une telle quantite suffisait que de 25 a 40 ans - et ce, seulement si 
aucun rendement physique et intellectuel particulier n'etait exige. Durant la 
croissance, l'organisme a besoin de plus de proteines. Les filles durant leur 
douxieme annee et les gar^ons durant leur quinzieme annee en ont un besoin 
extremement important. 

Le lait est egalement d'une importance extraordinaire pour les personnes d'un 
certain age et tres agees. D'une part, il satisfait leurs besoins eleves en proteine, 
d'autre part il lutte contre les innombrables manifestations d'usure, II intensifie 
le metabolisme, anime la secretion des glandes et ameliore la composition des sues 
digestifs. La combinaison des elements actifs qui sont contenus dans le lait n'est 
en effet atteinte a ce degre de perfection par aucun autre aliment. 
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difficultes, mais egalement d'aider les autres. Ne manquez pas d'y songer a l'heure 
ou votis allez commencer vos deliberations et vos echanges de vues. 

Je puis des lors proceder a l'ouverture du XVII® Congres International De 
Laiterie et a celle de l'Exposition De Technique Laitiere ayant lieu dans le cadre 
du present Congres. 


Finale de la Symphonie no. IX en re mineur par Ludwig van Beethoven 
ODE A LA JOIE 


Joie! Joiei Fille du vieil Empyree 
Flanune prise au front des dieux. 

Nous entrons 1'ame enivree 
Dans ton temple glorieux. 

Ton magique attrait resserre 
Quand la mode en vain detruit 

L'homme est pour tout homme un frere, 
Ou ton aile nous conduit. 

Si le ciel comblant ton ame, 

D'un ami t'a fait l'ami, 

S'il te donne un cceur de femme, 

Suis nos pas au seuil beni! 

Viens, si tu n'aimas qu'une heure 
Qu'un seul etre sous les cieux! 

Vous que nul amour n'effleure, 

En pleurant, fuyez ces lieux! 


Bois la joie au bruit des diants, 
Tous, de roses, sa parure, 

Ont leur part, bons et mediants. 
Elle a tout; raisins qu'on presse, 

Surs amis, baisers de feu, 

Donne au ver rampant l'ivresse, 
Et le cherubin voit Dieu. 

Fiers, tels les soleils d'or volent 

Sur le plan vermeil des deuX/ 

Faites freres votre voie; 

Gais, tels vont combattre 
Les heros emplis de gloire! 

Qu'ils s'enlacent tous les etres! 

Un baiser au monde entierf 
Freres, au plus haut des cieux. 

Doit regner un tendre pere. 


Tous les etres se prostement 
Pressens-tu ce pere, Monde? 
Cherche alors le Creature. 
Au-dessus des cieux d'etoiles. 


Friedrich von Sdiillcr 
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chaque homme ainsi que la sante des generations a venir en depend dans une 
mesure decisive. 

Pource ce qui est de ces efforts une tache extremement importantc incombc a la 
science. Elle doit constamment chercher de nouvelles methodes, afin que lors du 
traitement et de la transformation de ce produit d' alimentation, les bonnes 
qualites soient conservees. D'autre part elle doit veiller a ce que toutes les 
influences nefastes, a la ferme et sur le chemin de la ferine, soient detectees et 
eliminees, avant que les produits n'arrivent jusqu'au consommateur. C'est a juste 
titre que vous avez choisi pour votre Congres la devise suivante: 

Le progres par la cooperation! 

La recherche dans le domaine de la science de la nutrition n'est pas seulement une 
arme utilisee dans la concurrence intemationale. Elle constitue avant tout une 
base fondamentale de la cooperation des peuples, dans la solution des problemes 
urgents de notre temps. - Je pense, en 1'occurrence, aux pays en voie de developpe- 
ment, dans lesquels le manque de matieres grasses et de proteinos entraine des 
consequences terribles. Au cours des voyages que j'ai effectues a l'etranger, j'ai 
visite des regions, dans lesquelles 80 pour cent des enfants de moins de deux ans 
meurent d'un manque de proteines. II appartient done aux pays industrialises 
et libres ainsi qu'a ceux qui produisent des excedents de ce produit si important 
pour la nutrition qu'est le lait, d'aider rapidement et efficacement les pays dans 
lesquels regne une telle situation. Les sacrifices financiers qu'exige cette aide 
restent dans la limite du possible. 

En Allemagne nous produisons assez de beurre pour satisfaire nos propres 
besoms, mais pour des raisons inherentes a la politique commerciale, nous sommes 
obliges d'en importer. Le storage des excedents entraine des frais considerables. 
Le beurre stocke est mis sur le inarch e, a un prix moindre, ce qui entraine egale- 
ment un supplement de frais. Ce supplement de frais a presque triple de 1964 a 
nos jours. Que penseriez-vous de I'idee de livrer ces excedents de produits 
laitiers, aux pays qui souffrent de la faim et de la sous-alimentation? 

Dans ce domaine aussi, la science doit chercher des moyens permettant de mettre 
au point des produits susceptibles de correspondre aux besoins de tel s pays. Ces 
produits doivent se distinguer par leur durability speciale, ils ne doivent pas 
exiger de longues preparations et pouvoir etre distribues facilement. 

L'lm des grands succes de ce Congres pourrait consister a redoubler d'efforts afin 
de lutter plus efficacement que dans le passe contre la faim et la sous-alimentation 
qui regnent dans le monde. L'industrie laitiere peut apporter une contribution 
importante a cette tache. A sa naissance lTiomme a regu en cadeau un esprit 
d'invention et une force creatrice qui doivent lui permettre d'affronter de telles 
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Herrn Minister a D Dr Lorberg, und dem Herrn Oberburgermeister Dr Vogel 
Allen genannten Herren sind wir fur lhre wertvolle Unterstutzung unserer oft 
sorgenvollen Vorarbeiten zu grofiem Dank verpfhchtet 

Ein herzhcher GruB gilt dem Herrn Prasidenten des IMV, Waldemar Ljung, und 
semem Generalsekretar, Herrn Staal, die unsere Arbeiten personlich hier und in 
Brussel gefordert haben Den gleichen Dank und GruB entbiete ich den Mit- 
gliedem des Exekutiv-Komitees 

Ihnen alien, meine Damen und Herren, die 5ie in so groBer Zahl zu uns gekom- 
men sind, gilt mcht weniger herzlich unser Willkommen 

In einer Zeit voll weltpohtischer Spannungen versammelt sidi die Welt-Mdch- 
famihe zu einer groBen, friedlichen Begegnung , Fortschntt durch Zusammen- 
arbeit" steht als Leitwort uber unserem KongreB Tausende von Mannem und 
Frauen aus Wissenschaft, Praxis imd Techmk werden erne Woche Iang wetteifern, 
den Besuchem nutzlidie Erkenntnisse und neueste Erfahrungen zu vermitteln Es 
smd allem fast 500 wissenschaftlidie Arbeiten zum KongreB eingereicht worden, 
die in sechs Sektionen als Emzelthemen abgehandelt werden 

Die personlichen Kontakte von Mensch zu Mensdi sollen die Gefuhle unserer 
Zusammengehongkeit verstarken, alte Freundschaften emeuem und viele neue 
entstehen lassen 

Wir wunsdien Ihnen einen schonen, lohnenden und genuBreichen Aufenthalt 
in Deutschland und nach glucklicher Heimkehr viel freundhche Erinnerungen an 
unsere Heimat und an den XVII Internationalen Milchwirtsdiaftskongrefi 


Danach sprachen der Prasident der Deutschen Landvvirtschafts-Gesellschaft, Mi- 
nister a D Dr K Lorberg, der Prasident des Internationalen Milchwirtschafts- 
verbandes, Generaldirektor W Ljung, der Oberburgermeister der Kongrefistadt 
Munchen, Dr H -J Vogel sowie der stellvertretende Mmisterprasident des Landes 
Bayern Dr Dr A Hundhammer zu der Festversammlung 


BEGROSSUNGSREDE 
von Mm Dr Lorberg 

Herr Bundcsprasidcnt, Exzellenzen, meine Damen und Herren 1 

Die Deutsche Landuirtschafts-Gcsellschaft ist erfreut, das Programm des XVII 
Internationalen Milch* irtschaftshongresscs durch einc umfasscnde Fachaus- 
stcllung, die ^Internationale DLG-Fachausstcllung fOr Molkcrci techmk", be- 
r eichem zu konnen 



Ill Die Kongrelieroffnungsfeier 

Die Feier zur Eroffnung des XVII. Intemationalen Milchwirtschaftskongresses 
Miinchen 1966 fand am 4. Juli in der festlich gesrfimiickten Bayemhalle des 
Messegelandes statt. Von der Mitte der Biihne griiBte das KongreBemblem mil 
den Tiirmen der Miinchener Frauenkirche und der Weltkugel die 4000 Festteil- 
nehmer aus 60 Kationen. Die Anwesenheit namhafter Vertreter der Politik, 
Industrie, Milchwissenschaft und -wirtsdiaft unterstrich die Bedeutung des Kon- 
gtesses. Prominenteste Gaste waren der Herr Bundesprasident Dr. H. Liibke, 
unter dessen Schirmhercschaft der KongreS stand, der steUvertretende Minister- 
prasident des Landes Bayern Dr. Dr. A. Hundhammer, einige Minister der Bun- 
deslandcr, die Prasidenten intemationaler Organisationen sowie des Intematio- 
nalen Milchwirtschaftsverbandes und des Exekutiv-Komitees. 

Durch die Akademisdte Festouverture von Johannes Brahms, gespielt von dem 
Symphonieorchester Kurt Graunke, wurde die Eroifnungsfeier eingeleitet. 

Dann nahm der President des Kongresses, Minister Dr. O. Farrty, zu seiner Be- 
gruBungsansprache das Wort: 


WILLKOMMENSGRUSS 

von M in. Dr. Farny 


Herr Bundesprasident, Exzellenzen, meine Damen und Herren! 

Idi habe die hohe Ehre und die groBe Freude, Sie im Namen des Deutschen 
National-Komitees von Herzen willkommen zu heifien. 

Mein erster GruB gilt Ihnen, Herr Bundesprasident, der Sie uns die Ehre erwiesen 
haben, die Sdiirmherrschaft iiber tmseren KongreB zu iibemehmen. Uns in der 
Milchwirtschaft sind Sie kein Unbekannter, sondem ein alter treuer Freund, der 
ims seit Jahrzehnten in alien hohen Amtem immer mit Rat und Tat zur Seite 
stand. Dafiir auch in dieser Stunde Ihnen ein herzliches Wort des Dankes zu 
sagen, ist mir und meinen Freunden ein aufrichtiges Bedurfnis. 

Weiter gilt ein besonderer GruB dem bayerischen Landwirtschaftsminister, Herm 
Dr. Hundhammer, dem Prasidenten der Deutschen Landwirtschaftsgesellschaft, 
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Milchwirtschaft im Verlaufe dieser 60 Jahre ergeben, und die Bedeutung der Kon- 
gresse fur die Verbreitung von Informationsmaterial iiber diese Entwicklungen 
kann nicbt hoch genug veranschlagt werden. 

In der Anfangszeit wurden Kongresse alle zwei Jahre abgehalten. Nach dem 
ersten Weltkriege wurde diese Frist auf drei Jahre ausgedehnt und in neuester 
Zeit auf vier Jahre erhoht. Wahrend in der Friihzeit der IMV hauptsachlich mit 
der Organisation von Kongressen befaSt war, empfand man bald das Bediirfnis, 
von einem KongreG zum anderen die Probleme griindlichst zu erforschen, die 
wahrend der Kongresse im Vordergund gestanden hatten. Das war der Beginn 
der Jahrestreffen des IMV, die allmahlich an Bedeutung gewannen. Die gesteigerte 
Bedeutung, die so den Jahrestreffen des Verbandes zuerkannt wurde, steht in 
keiner Weise zum Gegensatz zur Bedeutung der Kongresse selbst. Tatsachlich 
dienen die Jahrestreffen und die Kongresse, je fur sich, einem ganz verschiedenen 
Zweck. 



The crowded Bayernhalle during the Opening Ceremony 
La Bayernhalle pletnc d craquer durant la ceremome d'mauguration 
Die vollbesetzte Bayernhalle wahrend der Erdffnungsfeier 


Es besteht cine enge Bczichung zwischen dicsen beiden Hauptcrcignissen, und cs 
1st offensichtlich, daG die Probleme und Themcn, die von der groGcn Zahl von 
Teilnehmern, die den Intcmationalcn Milchwirlschaftskongrcsscn bciwohncn, 
ibren Niederschlag im Arbeitsprogramm des IMV finden. 

Die Beziehungen in sich, diese Kontinuitat der Anstrcngungen, die Probleme, 
denen die Milchwirtschaft gegcnubcrstcht, zu losen ist - so denke fch - cincr der 
Eedeutcndstcn Gcsichtspunkte fur die Tatigkeit dcs IMV auf Jahre hinaus. 
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Die Aussteller aus 13 Liindern entbieten durdi midi die GriiGe und guten Wunsdie 
fur das Gelingen dieses groSen Kongresses. 

Die Veranstalter von KongreG und Aussteliung waren eintrachtig bcmiiht, beide 
Veranstaltungen nadi auGen als eine Einheit in Erscheinung tretcn zu lassen. 
Das fur diesen Zweck hervorragende Misnchener Ausstellungsgelande bietet durch 
die raumlidie Nachbarschaft von KongreG und Aussteliung die besten Voraus- 
setzungen dafiir. 

Die Aussteliung dokumentiert den technischen Fortsdiritt in der Mildiwirtsdiaft. 
Die Molkereimaschinenindustrie aus 13 Landern zeigt hier, was die Wissensdiaft 
ersonnen, die Ingenieure konstruiert und die Industrie fiir die Praxis hergestellt 
hat. Viele der Themen, die den KongreG in seinen Sitzungen bewegen werden, 
fmden hier ihre unmittelbare und anschaulidie Erganzung. 

Die Internationale DLG-Fadiausstellung fiir Molkereitedinik ist zuglcich die erste 
umfassende Aussteliung dieser Art in Deutschland. Bei dem drangenden tech- 
nischen Fortsdiritt auf der einen Seite und der Notwendigkeit einer stetigen 
Verbesserung der Mechanisierung und Rationalisierung unserer Molkereibetriebe 
auf der anderen, sind wir iiberzeugt, daG diese Fadiausstellung einem editen 
Bedurfnis der Industrie und der intemationalen Fadiwelt entspricht, wie sie der 
KongreG in so hervorragendem MaGe hier in diesen Tagen in Miinchen vereint. 

Fiir die DLG, die sidi die Forderung des Fortschritts auf alien Gebieten der Land- 
und Ernahrungswirtsdiaft zum Ziel gesetzt hat, ist es eine Ehre und eine Freude, 
daG der Herr Bundesprasident mit dem weltweiten KongreG zugleich unsere Aus- 
steliung eroffnen wird, und daG wir im AnschluG an diese Feierstunde Ihnen alien 
zeigen diirfen, welch eine hochentwidcelte Industrie zur Be- und Verarbeitung des 
Nahrungsmittels Milch fiir Sie und uns alle heute tatig ist. 


ANSPRACHE 

von Prasident Ljung, Schweden 
Herr Bundesprasident, Exzellenzen, meine Damen und Herren! 

Als Prasident des IMV bin ich stolz darauf, der Sprecher des Verbandes bei dieser 
feierlithen Eroffnung des XVII. Intemationalen Milchwirtsdiaftskongresses in 
Munchen sein zu diirfen. 

Ober 60 Jahre sind verflossen, seitdem der erste Internationale Milchwirtschafts- 
kongreG im Jahre 1903 in Brussel abgehalten wurde und im gleichen Jahre der 
IMV gegriindet wurde. AuGerordentlidhe Veranderungen haben sich fiir die 
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hafteste, und das ist die zwischen Miinchen und der bayerisdien Landwirtschaft. 
Das gilt zunachst emmal fur den wirtschaftlichen Bereich. Wie vor alten Zeiten 
fliefit ein standiger Strom Iandwirtschaftlicher Produkte nach Miinchen, und was 
fruher die Schranne und der Rindermarkt war, das ist heute der Schlacht- und 
Viehhof, die GroGmarkthalle und der Getreidehandel. Dabei fallt auf, daG 
Miinchen nicht nur im Bierkonsum, sondern audi im Milchverbrauch und im Ver- 
zehr von Milchprodukten eine Starke Position behauptet. Umgekehrt ist Miinchen 



Performance of the final movement of Beethoven’s Ninth Symphony *• the Opening Ceremony 
of the Congress 

Ptieui.cn iht final rfp la IXnme Symphony tie Beethoven, .i loecofton tie Li eeremome 
H’ouverture Jti Cen^rts 

Vh- Aulful runjt ties Schh<G*<v:e* ,ter IX Sympt erne von Pte'loim nnU''h* J,r konste*. 
crii if nunef t eter 
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Ein anderer, hochst widitiger Aspekt der Arbeit dcs 1MV ist die Internationale 
Zusammenarbeit, und ich mochtc diese Gelegenheit wahmehmen, mich hier und 
jetzt an die Milchwirtsdiaftslander zu wenden, die hier auf dem KongreS ver- 
treten, aber dem Verbande nodi nidit angesdilossen sind; idi mbdite diese Lander 
dazu auffordern, sich emstlidi zu iiberlegen, sich ihre Mitgliedschaft zu sidiern, 
damit der Verband nodi wirksamer die Auffassungen, die Wtinsdie und die 
rechtm'iGigen Forderungen der welt wei ten Mildiwirtschaft vertreten kann. 

Diese vveltweite Berufung des 1MV wird audi in dicsem Jahrc wieder aufgezeigt 
durdi die groSe Teilnahme bei diescm XVII. Intemationalen Mildiwirtsdiafts- 
kongreS. Die groSe Zahl von Milchfadileuten, die in dicsem Jahre nadi Miindien 
kam, ist auch eine Anerkcnnung fur die Gastfreundsdiaft unserer deutschen 
Freunde, die vom Verband mit der riesigen Aufgabe betraut warden, diesen 
KongreS zu organisieren und die keine Miihe gescheut habcn, diesen KongreG 
zu einem neuen Meilenstein in der Geschidite der intemationalen Mildiwirt- 
sdiaft zu machen. 

In diesem sowohl als audi in den anderen friiheren Kongressen wollen wir nidit 
nur eine Kundgebung des unsdiatzbaren Wertes personlidier Kontakte, sondern 
audi einen Beweis dafiir sehen,wie unter den sdiiitzenden Sdiwingen desFriedens 
in Glauben und gutem Willen die Zusammenarbeit zwisdien den Vertretem so 
vieler Nationen zum Vorteile aller in Forderung des Fortsdirittes und der Ent- 
widdung der Mildiwirtsdiaft in der ganzen Welt durdigefuhrt werden kann. 


WILLKOMMENSGRUSS 
von Oberbiirgermeister Dr. Vogel, Miindien 

Herr Bundesprasident, Exzellenzen, meine Damen und Herren! 

Sie haben sich heute zur feierlidien Eroffnung Ihres XVII. Intemationalen Kon- 
gresses in Miindien versammelt. Als Oberbiirgermeister der bayerisdien Landes- 
hauptstadt darf idi Sie aus diesem AnlaB im Namen der Miindmer Biirgersdiaft 
und des Miindmer Stadtrats, aber audi personlidi, sehr herzlidi willkommen 
heifien und meiner Freude daniber Ausdrudc geben, daB Sie nadi Stockholm und 
Den Haag, nadi Rom, London und Kopenhagen, nunmehr Miindien als Tagungs- 
ort gewahlt haben. 

Idi glaube, diese Wahl kommt nidit von ungefahr. Denn Miindien ist der Land- 
wirtsdiaft von alters her auf das Engste verbunden. GewiB, Miindien hat im 
Laufe der Jahrhunderte nodi andere Freundsdiaften gesdilossen, so mit der 
Wissensdiaft, der Kunst, dem Handel, dem Handwerk und in letzter Zeit audi 
n«t der Industrie. Aber die alteste Freundsdiaft ist dodi die festeste imd dauer- 
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AN5PRACHE 

von Staatsmimster Dr Dr Hundhammer 

Herr Bundesprasident, Exzellenzen, meine Damen und Herren 1 

Der BeschluG des Prasidiums des Internationalen Milchwirtschaftsverbandes, den 
XVII Internationalen MilchwirtschaftskongreG m Deutschland durchfuhren zu 
Iassen, ist erne Ehre fur die Bundesrepubhk, die der Herr Bundesprasident in 
semen Eroffnungsworten wurdigen wird Mir als dem bayenschen Landwirt- 
schaftsmmister obliegt es, dem Deutschen National-Komitee fur die daraufhin 
erfolgte weitere Entscheidung zu danken, den Internationalen Milchwirtschafts- 
kongreG, der Wissenschaftler und Milchwirtschaftler des gesamten Erdballs uber 
alle weltpolitischen Differenzen hinweg m der Zentrale des Freistaates Bayern zur 
Zusammenarbeit und zur Diskussion uber wichtige Probleme vereint, in Munchen 
zu veranstalten Fur unseren Staat, der mit seiner mehr als tausendjahngen 
Gesduchte tief im Bauemtum seines Volkes verwurzelt ist, bedeutet das erne 
Auszeichnung Als Stellvertreter des Herrn Mimsterprasidenten und als Land- 
wirtschaftsmiruster sehe ich in dieser Entscheidung aber auch erne Anerkennung 
dessen, was m unserem Lande fur die Entwicklung der Mdchwirtschaft geleistet 
werden konnte, m einem Lande, dessen Wirtschaftsentwicklung bis m die aller- 
letzte Zeit herein weitgehend von der Landwirtschaft her gepragt worden ist, 
auch wenn die Zeit weit zuruckliegt, m der aus dem sudbayenschen Raum Hart- 
kase als besondere Delikatesse an die Hofe der Casaren und der GroGen des 
Romischen Weltreiches geliefert wurde 

Von der damaligen Agrarwirtschaft zur modernen, technisch perfektiomerten 
Verarbeitung der Milch in Kasereien, Buttereien, Tnnkmilch- und Industrie- 
betneben muGte em Ianger und besdiwerlicher Weg zuruckgelegt werden Die 
Impulse zu der nahezu explosionsartigen Entwicklung auf dem Gebiete der Milch- 
wirtschaft der Ietzten vier Jahrzehnte sind in erster Lime ausgegangen von neuen 
Erkenntnissen der Natur-, Wirtschafts- und Ernahrungswissenschaft Dazu ist 
in unserem Lande als treibende Kraft die wirtschaftliche Not des Bauemstandes 
gekommen, so daG die Not des Berufsstandes begegnet ist dem Bestreben, dem 
Eortsdintt die Bahn zu brechen 

Heute stammen in Bayern durchschmttlich 54 % der Einnahmen unserer Bauem 
aus der Mildmehhaltung, in den Grunlandgebieten des Allgaus und Oberbayems 
sogar bis zu 86 °/o 

Unter diesen Umstanden ist es verstandhdi und begrundet, wenn ich als baye- 
nsdier Landwirtschaftsmimster den XVII Internationalen Milchwirtschaftskon- 
greG m der bei uns landesublidien Art mit einem wirkhch herzhdien , GruG Gott" 
willkommen heiGe 
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nach wie vor ein Einkaufszentrum der bauerlichcn Bcvolkcrung und ncuerdings 
auch ein Schwerpunkt fur die Bcfriedigung des technischen Bcdarfs der Land- 
wirtschaft. In Munchen gibt es aber auch noch immer einc landwirtschaftlichc 
Erzeugung. Mit 523 landwirtschaftlichen Betricben und mit fast 9000ba rein land- 
wirtschafllich geniitzter Flache hat Munchen mchr Acker und Wiescn als mancher 
Landkreis. Zu den Bauem gehort iibrigens auch die Stadtverwaltung sclbst, und 
wenn eincr behauptet, bei der Stadt gabc es hunderte von gut gewachsencn Rind- 
viechern, dann konnen wir uns dagegen gar nicht zur Wehr setzen. 

Wir sind sogar stolz darauf, dafi es die 480 stadtischcn Kiihe 1965 auf cine durch- 
sdinittliche Milchleistung von 3680 kg mit einem Durchschnittsfcttgchalt von 
3,9 % gebracht haben. 

Munchen hat aber nicht nur enge Verbindungen mit der Landwirtschaft im 
allgemeinen. Es hat auch zur Entwicklung der Milchwirtschaft und vor allcm zur 
Entwiddung der milchwirtschafllichen Forschung nach Kraften beigetragen. Ich 
erinnere nur daran, daB in Munchen bereits 1857 auf Anregung Justus von Liebigs 
eine agrikulturchemische Versuchsstation gegriindet wurde. Spatcr war cs Franz 
von Soxleth, der in MUnchen bahnbrechende Arbeit auf dem Gebiet der Milch- 
wirtschaft und der Milchhygiene leistete. Soxleth war iibrigens ein Freund 
drastischer Anschaulichkeit. Um die Notwendigkeit der Milchsterilisierung zu 
demonstrieren, prasentierte er bei einem offentliehen Vortrag cinen Teller mit 
einer Masse, die alle Zuhorer fiir einen Kuhfladen hielten. Dazu bemerkte er, 
daB diese Masse nicht von der Weide stamme, sondem von ihm aus einem 
Kubikmeter Milch herausdestilliert worden sei. Und schlieBlich darf ich auch daran 
erinnern, daB auch die Milchzentrifuge, die nadi einem Wort von Karl Zeiler ftir 
die Milchwirtschaft eine ahnliche Bedeutung besitzt, wie der Pflug fiir die Land- 
wirtschaft, in der Nahe Miinchens von den Briidem Prandtl erfunden wurde. 
Munchen ist also fiir Ihre Beratungen ein guter Boden. Und cs ist mehr als eine 
hofliche Geste, wenn ich Ihrem KongreS einen vollen Erfolg wiinsdie. Idr hoffe 
nur, daB Ihnen Ihre Verhandlungen noch geniigend Zeit lassen, sidi auch in 
unserer Stadt ein wenig umzuschauen, in der Stadt, in der 1972 die Olympischen 
Spiele stattfinden sollen und iiber die der amerikanische Schriftsteller Thomas 
Wolfe schon 1925 sagte: 

„Was konnte man iiber Munchen anderes sagen, als daB es eine Art von deut- 
schem Paradies sei? Viele Menschen schlafen und traumen manchmal, sie seien 
in den Himmel gekommen - in ganz Deutschland aber traumen die Leute oft, sie 
seien nach Munchen, nach Bayern gefahren. Und tatsachlich ist diese Stadt auf 
erstaunliche Art und Weise ein groBer deutscher, ins Leben iibersetzter Traum." 
Allerdings wird berichtet, daB Thomas Wolfe bei seinem eigenen Besuch in 
Miinchen viel Bier und nur ganz wenig Milch trank. Aber ich bin sicher, daB auch 
die Milchfreunde sein Urteil bestatigt finden werden. 

In diesem Sinne noch einmal herzlich willkommen in Munchen. 
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ANSPRACHE 

von Staatsmimster Dr Dr Hundhammer 
Herr Bundesprasident, Exzellenzen, meme Damen und Herron* 

Der BeschluG des Prasidiums des Internationalen Milchwirtschaftsverbandes, den 
XVII Internationalen MilchwirtschaftskongreG in Deutschland durchfuhren zu 
lassen, ist erne Ehre fur die Bundesrepublik, die der Herr Bundesprasident in 
semen Eroffnungsworten wurdigen wird Mir als dem bayenschen Landwirt- 
schaftsmimster obliegt es, dem Deutschen National-Komitee fur die daraufhin 
erfolgte weitere Entscheidung zu danken, den Internationalen Milchwirtschafts- 
kongreS, der Wissenschaftler und Milchwirtschaftler des gesamten Erdballs uber 
alle weltpolitisdien Differenzen hinweg in der Zentrale des Freistaates Bayern zur 
Zusammenarbeit und zur Diskussion uber wichtige Probleme vereint, in Munchen 
zu veranstalten Fur unseren Staat, der mit seiner mehr als tausendjahngen 
Gesdnchte tief 1 m Bauemtum seines Volkes verwurzelt ist, bedeutet das erne 
Auszeichnung Als Stellvertreter des Herrn Mimsterprasidenten und als Land 
wirtschaftsmiruster sehe ich m dieser Entscheidung aber auch erne Anerkennung 
dessen, was m unserem Lande fur die Entwicklung der Milchwirtschaft geleistet 
werden konnte, m einem Lande, dessen Wirtschaftsentwicklung bis m die aller- 
letzte Zeit herein weitgehend von der Landwirtschaft her gepragt worden ist, 
auch wenn die Zeit weit zuruckhegt, in der aus dem sudbayenschen Raum Hart- 
kase als besondere Delikatesse an die Hofe der Casaren und der Grofien des 
Romischen Weltreiches gehefert wurde 

Von der damaligen Agrarwirtschaft zur modernen, technisdi perfekhomerten 
Verarbeitung der Milch in Kasereien, Buttereien, Tnnkmilch- und Industne- 
betneben mufite ein langer und beschwerlidier Weg zuruckgelegt werden Die 
Impulse zu der nahezu explosionsartigen Entwicklung auf dem Gebiete der Milch- 
wirtschaft der letzten vier Jahrzehnte sind in erster Lime ausgegangen von neuen 
Erkenntnissen der Natur-, Wirtschafts- und Ernahrungswissenschaft Dazu ist 
m unserem Lande als treibende Kraft die wirtschaftliche Not des Bauemstandes 
gekommen, so daG die Not des Berufsstandes begegnet ist dem Bestreben, dem 
Fortschritt die Bahn zu brechen 

Heute stammen in Bayern durchschmtthch 54 % der Einnahmen unserer Bauem 
aus der Milchviehhaltung, in den Grunlandgebieten des Allgaus und Oberbayerns 
sogar bis zu 86 ®/o 

Unter diesen Umstanden ist es verstandhch und begrundet, wenn ich als baye- 
nsdier Landwirtschaftsmuuster den XVII Internationalen Milchwirtsdiaftskon- 
greG in derbei uns landesubhdien Art nut emem wukhth herzlichen „GruS Gott" 
willkommen heiGe 
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uad\ wie vor ein Einkaufszentrum dcr bauerlichen Bcvoikcrung und ncuerdings 
au m ein Sdmcrpunkt fur die Bcfricdigung dcs technischcn Bcdarfs dcr Land- 
wirtsdiaft. In Munchen gibt cs aber auch nodi immer cine landwirtschaftliche 
Erzeugung. Mit 523 landwirtschaftliehen Bctricbcn und mil fast 9000 ha rein land- 
wirtschafilich geniitzter Flachc hat Munchcn mchr Acker und Wicscn als mancher 
Landkreis. Zu den Bauem gchort ubrigens audi die 5 tad tvcrwal lung sclbst, und 
wenn eincr behauptet, fcei dcr Stadt gabc cs hunderte von gut gewadiscncn Rind- 
viedicrn, dann konnen wir uns dagegen gar nicht zur Wchr setzen. 

Wirsind sogar stolz darauf, daB es die 450 stadtischcn Kiihc 1965 auf cine durch- 
sdinittliche Milchleistung von 3680 kg mit cincm Durchschnittsfettgchalt von 
3,9 •/« gebradit haben. 

Munchen hat aber nicht nur enge Verbindungcn mit der Landwirtschaft im 
allgemeinen. Es hat audi zur Entwicklung der Milchwirtsdiaft und vor allem zur 
Entwicklung der milchwirtschaftlichcn Forschung nach Kriiftcn beigetragen. Ich 
erinnerenurdaran, daB in Munchcn bcrcits 1857 auf Anrcgung Justus von Liebigs 
eine agrikulturchemische Vcrsuchsstation gcgriindct wurde. Spatcr war cs Franz 
von Soxleth, der in Munchen bahnbrechendc Arbeit auf dem Gcbict dcr Mitch- 
wirtschaft und der Milchhygiene Icistete. Soxleth war ubrigens cin Freund 
drastischer Anschaulichkcit. Um die Notwcndigkeit der Milchsterilisierung zu 
demonstrieren, prasentierte er bei cincm offentliehen Vortrag cincn Teller mit 
einer Masse, die alle Zuhorer fur cincn Kuhfladen hicltcn, Dazu bemerkte cr, 
daB diese Masse nicht von der Weide stamme, sondem von ihm aus cincm 
Kubikmeter Milch herausdestilliert worden sei. Und schlicBIidi darf ich auch daran 
erinnern, daB audi die Milchzentrifuge, die nach einem Wort von Karl Zciler fur 
die Milchwirtschaft eine ahnliche Bedeutung besitzt, wie der Pflug fiir die Land- 
wirtschaft, in der Nahe Miinchens von den Briidem Prandtl erfunden ivurde. 
Miindien ist also fiir Ihre Beratungen ein gutcr Boden. Und cs ist mchr als eine 
hofliche Geste, wenn ich Ihrem KongreS einen vollen Erfolg wiinsche. Idi hoffc 
nur, daB Ihnen Ihre Verhandlungen noch geniigend Zeit lasscn, sidi auch in 
unserer Stadt ein wenig umzusdiauen, in der Stadt, in dcr 1972 die Olympischen 
Spiele stattfinden sollen und iiber die der amerikanisdie Schriftsteller Thomas 
Wolfe sdion 1925 sagte: 

„Was konnte man iiber Munchen anderes sagen, als daB es eine Art von deut- 
schem Paradies sei? Viele Menschen schlafen und traumen mandimal, sie seien 
in den Himmel gekommen - in ganz Deutschland aber traumen die Leute oft, sie 
seien nach Miindien, nach Bayern gefahren. Und tatsachlidi ist diese 5tadt auf 
erstaunliche Art und Weise ein groBer deutsdier, ins Leben iibersetzter Traum." 
Allerdings wird berichtet, daB Thomas Wolfe bei seinem eigenen Besuch in 
Miindien viel Bier und nur ganz wenig Mildi trank. Aber idi bin sidier, daB audi 
die Mildifreunde sein Urteii bestatigt finden werden. 

In diesem Sinne nodi einmal herzlidi willkommen in Miindien. 
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Cato, Columella und Plinius haben auGerst interessante imd lesenswerte Budter 
uber die romisdte Milchwirtschaft, uber die Butter- und Kaseherstellung 1 m alten 
Rom verfaGt Plinius vermittelt uns sogar emen Oberblick uber die groGe Skala 
der m Rom gehandelten Kasesorten, die damals von weither importiert vvurden 

In unseren Breiten gelangte die Milchwirtschaft erst sehr viel spater zur Blute, 
namlidi 1 m Reich der Franken Schon hier erleben wir wieder — Zufall oder 
kausaier Zusammenhang — die schon erwahnten Parallelen So erheG Karl der 
GroGe 1 m Jahre 812 bereits erne erste europaische Milchmarktordnung, die genaue 
Vorsdinften uber die Butter- und Kaselieferungen seiner Kron- und Lehensguter 
und beachtluhe hygiemsche Bestimmungen enthielt Es ist also alles schon einmal 
dagewesen, und wenn wir uns in diesen Tagen mit den Problemen einer EWG- 
Marktordnung plagen mussen, so mag es uns ein Trost kein, daG es unseren 
Vorfahren vor mehr als emem Jahrtausend nicht viel besser ergangen ist Sie 
sind den Weg der Ordnung gegangen, wahrend wir den Pfad des Consensus 
nehmen 

Freilich waren die Probleme damals grundsatzhch anderer Art Sie standen unter 
dem Sdiatten des Mangels, wahrend sie heute bei uns unter dem Vorzeichen des 
Oberschusses gesehen werden 

Ich glaube, es ist hier der redite Platz, emmal in aller Offenheit die Frage auf- 
zuwerfen, ob wir mit dieser Betrachtung vor dem Urteil der Welt bestehen 
konnen, in der heute fast die Halfte aller Menschen hungert Mussen uns nicht 
gerade bei der Milch Oberlegungen um eine gewaltsame Produktionsdrosselung 
als ein Saknleg erscheinen Hier haben wir ein Nahrungsgut, mit dem wir dem 
Hunger m der Welt wirksam entgegentreten konnen Die Technik gibt uns zu- 
nehmend mit den modemen Trocknungsverfahren wie bei kaum emem anderen 
Nahrungsmittel Moglichkeiten an die Hand, auch weit entfernt liegende Hunger- 
gebiete nut dem Lebensspender Milch zu versorgen und die hungemde Bevolke- 
rung physisch erst in die Lage zu versetzen, verstarkte Anstrebungen zur Selbst- 
hilfe zu unternehmen 

Von den archaisdten Bildwerken unserer Urahnen bis hm zu Picasso ist die 
stdlende Mutter, das saugende Tier und die Milch schlechthm cm Symbol des 
Fnedens und der Nachstenliebe 

Dieses Symbol sollte uns alien erne Verpflichtung sem, gerade bei den Diskussio- 
nen dieses Kongresses uber die aktuellen Tagesfragen der Mdchwissenschaft 
und der Mildiwirtschaft hinaus in unseren hochentwidcelten Volkswirtschaften 
die weltweiten humamtaren Aufgaben zur Bekampfung des Hungers in der Welt 
nicht zu vergessen 
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Mogen die Ergebnisse dieses Kongresses ausstrahlen auf die Milchwirtschaft 
der ganzen Welt und so mithelfen, den Hunger der Menschen auf einem groSerx 
Teile der Erde zu lindem. Und wenn Ihnen dariiber hinaus Menschen, Landschaft, 
Kulturdenkmaler und nicht zuletzt die Milchwirtschaft unseres Bayemlandes aus 
ihrem hiesigen Aufenthalt in angenehmer Erinnerung bleiben, ginge der person- 
liche Wunsch, den ich fiir jeden von Ihnen hege, in reichc Erfiillung. 


REDE 

von Bimdesminisfer Hochcrl 

Herr Bundespriisident, Exzellenzen, meine Damen und Herren! 

Vor gut einem Jahrzehnt erschien auf dem deutschen Biichermarkt ein Buch, das 
nicht nur in der Fadnvelt, sondem auch in der breiten Offentlichkeit erhebliches 
und berechtigtes Aufsehen erregte. Ich meine die interessante Kulturgeschichte 
des Brotes, die Heinrich Eduard Jakob unter dem Titel „6000 Jahre Brot" ge- 
schrieben hat. Wieviel groBer nodi muBte das Aufsehen sein, wenn einmal eine 
Kulturgeschichte der Milch geschrieben wiirde. Denn es ist erstaunlichenveise den 
w'enigsten gegenwartig, daS die Milch nicht nur eines der vollwertigsten Nah- 
rungsmittel aller Kreaturen, insbesondere aber des Mensdien ist, sondem auch 
mit Abstand das alteste. Die Milch ist als menschliches Nahrungsgut viel alter als 
das Brot. Sie ist so alt wie die Menschheit selbst, ihr Anfang reicht hundert- 
tausende von Jahren zuriick. Unser aller Leben beginnt mit der Milch. Kein 
Saugling wird zum Menschen ohne Milch. 

Obwohl die Erfahrung der lebensspendenden Kraft der Milch seit Jahrtausenden 
eines der elementarsten Erlebnisse des Menschen gewesen sein muB, datieren die 
Anf ange der ersten systematischen Nutzung von Milchtieren erst sehr viel spater. 
Die friihesten Beweise fur die erste Milchgewinnung zur menschlichen Emahrung 
sind uns bisher von den Ausgrabungen in Ur, der Heimatstadt des Stammvaters 
Abraham, etwa aus dem Jahre 5000 vor Christi Geburt iiberliefert. Dort saSen 
die Sumerer, ein Volk mit hoher Kulturstufe. 

Von diesen Anfangen einer systematischen Milchwirtschaft lassen sidi durch die 
Geschichte hindurch erstaunliche Parallelen verfolgen. Parallelen zu einer harmo- 
nischen Emahrung auf der einen Seite, wie sie gerade die Milch zu bieten vermag, 
und den kulturellen, zivilisatorischen und audi politischen Leistungen der Volker 
auf der anderen Seite. Diese Parallelen finden wir bei den alten Agyptem, den 
Griechen, Skythen bis hin zu den Romem, die bereits iiber eine sehr hodient- 
widcelte Milchwirtschaft verfugten. 
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Fur eine ausgewogene Ernahrung sind Milch und Milcherzeugmsse von ganz 
hcrvorragender Bedeutung Sie enthalten hochwertiges Eiweifi, naturhches und 
leicht verdauhches Fett, Kohlehydrate, Vitamine, Mmeralstoffe und wertvolle 
Spurenelemente Beispielsweise ist in etnem Liter Milch der gesamte Tagesbedarf 
ernes Erwadisenen an ticrischem Eiweifi und tierischem Fett enthalten, aber auch 
der Tagesbedarf an Kalzium Viele Menschen jedoch leiden heute bei uns an 
akutem Kalziummangel Eine Folge davon sind Schadigungen am Knochenbau 
sowie degenerative Veranderungen des Bmdegewebes, oft schon bei Jugend- 
lidien 

Besonders hervorzuheben ist der Wert der Milch als Eiweifispender Bislang ging 
man davon aus, daG der Tagesbedarf an Eiweifi gedeckt sei, wenn man pro Kilo- 
gramm Korpergewicht ein Gramm tierisdies und pflanzhches Eiweifi zu sich 
nunmt Die Ernahrungsvvissenschaft hat jedoch festgestellt, daG eine solche Menge 
nur m der Zeit vom 25 bis 40 Lebensjahr ausreicht - und dies auch nur darui, 
wenn keine besonderen korperlidien und geistigen Leistungen verlangt werden 
Der wachsende Orgamsmus benotigt mehr Protein Madchen lm zwolften und 
Jungen lm funfzehnten Lebensjahr haben emen auGerordenthdien hohen 
Bedarf daran 

Auch fur die Ernahrung alternder und alter Menschen ist Milch von aufierordent- 
licher Wichtigkeit Emmal befnedigt sie deren erhohten EiweiGbedarf, darubcr 
hinaus wirkt sie den unzahligen Abnutzungserscheinungen entgegen Sie lnten- 
siviert den Stoffwechsel, regt die Sekretion der Drusen an und verbessert die 
Zusammensetzung der Verdauungssafte Die Kombination der Wirkstoffe, die 
in der Milch enthalten sind, wird namlich m dieser Vollkommenheit von keinem 
anderen Nahrungsmittel erreicht Zwar hat die Wissenschaft schon erhebliches 
geleistet und viele sichere Ergebmsse auf dem Gebiete einer zweckmaGigen und 
gesunden Ernahrung fur altemde Menschen gewonnen Es erschemt mir aber 
trotzdem notwendig zu sein, daG die Forsdiung gerade auf diesem Sektor weitere 
Anstrengungen unternimmt Wenn es gelmgen soil, die Lebensbedingungen und 
das Wohlbefinden der alten Generation bei uns zu verbessern, gehort dazu auch 
die Entwicklung einer Ernahrungslehre eigens fur die alteren Menschen DaG 
Milch und Milcherzeugmsse dann eine bedeutende Rolle spielen werden, steht 
nach den bishengen Erkenntnissen auGer Zweifel 

Angesidits dieser Bedeutung der Milch fur Gesundheit, Leistungsfahigkeit und 
erne hohere Lebenserwartung ist es besonders bedauerlich festzustellen, daG der 
Verbraudi an Milch und Milcherzeugmssen im Bundesgebiet viel zu medng ist 
In den Landern des gememsamen Marktes liegen wir an zweitletzter Stelle 
Wahrend dieser mednge Verbrauch nodi welter zuruckgeht, erzielten wir eine 
betrachthche Steigerung der Mildipodukhon und der Mildiqualitat 
Gute Milch kann nur von gesunden Tieren gewonnen werden, die sauber gehalten 
Und nditig gefuttert werden Oberall madit man deshalb groGe Anstrengungen, 
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EROFFNUNGSREDE 
des Herrn Bimdesprasidenten Dr. Lubkc 

Meins Damen und Herren! 

Herr Oberbiirgermeister Dr. Vogel hat in seinen freundlichen BegrUGungsworten 
darauf hingewiesen, daG die KongreGstadt Miinchen eine sehr enge Beziehung 
zu Milch und zur Milchwirtschaft hat. Das mag fur manch einen etwas iiber- 
raschend gewesen sein, denn im In- und Ausland gilt der Name Miinchen als 
Qualitatsbezeichnung fiir ein anderes, ebenfalls wohlschmeckendes Getrank. Ich 
bin davon iiberzeugt, daG die Teilnehmer dieses Kongresses es nicht versaumen 
werden, entsprechende Vergleiche anzustellen. Aber ich hoffe, daG die Auf- 
merksamkeit, die sie dem eigentlichen Thema der Beratungen und des Erfahrungs- 
austausches zuwenden, nicht darunter leidet. Andererseits bin ich sicher, daG das 
„Munchener Kindi", das Wahrzeichen dieser Stadt auch kiinftig eher mit einer 
„MaG" als mit einer Milchflasche abgebildet wird. Und doch stellt gerade diese 
Wappenfigur, die stilisierte Wiedergabe eines Mbnches, die eigentliche Verbin- 
dung Miinchens zum Thema dar. 

Die zahlreichen Klostergriindungen des friihen Mittelalters fiihrten namlidi 
gleichzeitig audi zur Entstehung der ersten groGen landwirtschaftlichen Giiter. 
Dort, wo die Monchsgemeinschaften sich selbst versorgten, begann man syste- 
matise Erfahnmgen auf den Gebieten des Ackerbaus und der Viehzucht zu 
sammeln und weiterzugeben. 

Bereits im 12. Jahrhundert gingen namentlich die Zisterzienser dazu iiber, nicht 
nur fiir den eigenen Bedarf zu produzieren. Sie versorgten auch die Bevolkerung 
der Stadte, die in der Nahe ihrer Kloster lagen, mit landwirtschaftlidien Erzeug- 
nissen. In jener Zeit, in der diese Stadt gegriindet wurde, entstanden also auch 
hier schon die Anfange unserer heutigen Agrarwirtschaft und Agrarwissen- 
schaft. 

Der XVII. MilchwirtschaftskongreG hat sich einen Tagungsort gewahlt, der auch 
noch aus einem anderen Grund in einer engen Beziehung zu seinem Thema steht. 
Munchen ist die Stadt der Olympischen Spiele des Jahres 1972. Hier wird die 
Jugend der Welt in sechs jahren den Wettstreit um den Sieg im Bereich der 
korperlichen Tiichtigkeit und Leistungsfahigkeit ausfechten. Wir alle wissen, daG 
die Gesundheit des Menschen, sein korperliches und sein geistiges Leistungsver- 
mogen nur durch einen seinen tatsachlichen Bediirfnissen entsprechende Emah- 
rung erhalten und gefordert werden kann. Audi im Rahmen der Sportmedizin 
hat deshalb die Ernahrungswirtschaft einen immer breiteren Raum eingenommen. 
Es ware erfreulich, wenn von der Entscheidung die Sommerspiele 1972 in Deutsch- 
land abzuhalten, auch ein Impuls ausginge, der das Interesse und das Verstandnis 
der Offentlidikeit fiir diese Fragen verstarkt. 
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Es bedarf aUerdmgs auch emer standigen und emgehenden Aufklarungsarbeit in 
der Offenthchkeit uber die vielen Vorzuge der Milch, damit lhr Konsum auch bei 
uns wieder zunimmt Den Hausfrauen fehlt oft das notwendige Wissen, wed die 
Ernahrungslehre m unseren Schulen noch immer mcht eingehend genug behan- 
delt wird Ich mochte deshalb an alle Verantwortlichen, insbesondere auch an die 
Lehrerschaft appellieren, dieses Fach im Unterndit mcht zu kurz kommen zu 
lassen Was fur die anderen Wissensgebiete gilt, dafi man namlidi mcht fur die 
Schule, sondern furs Leben lernt, trifft auf die Ernahrungslehre in ganz besonde- 
rem MaSe zu Die eigene Gesundheit wie die der kommenden Generation hangt 
in ganz entscheidendem Mafie davon ab 

Der Wissenschaft fallt bei diesen Bemuhungen erne aufierordentliche wichtige 
Aufgabe zu Sie mufi standig nach Methoden sudien, damit bei der Milchgewin- 
nung, bei der Be- und Verarbeitung und bei der Veredlung dieses Nahrungs- 
mittels alle seme guten Eigenschaften erhalten bleiben Andererseits muE sie 
dafur sorgen, daE alle schadigenden Einflusse auf dem Hof und auf dem Wege 
vom Hof bis zum Endverbraucher erkannt und ausgeschaltet werden Mit Recht 
haben sie deshalb fur xhren KongreS das Leitthema gewahlt 

Fortschritt durch Zusammenarbeit 1 

Forschung auf dem Gebiet der Ernahrungswissenschaft ist mcht nur erne Waffe 
im intemationalen Wettbewerb Sie ist vor allem auch erne wichtige Grundlage 
fur die Zusammenarbeit der Volker bei der Losung der dringenden Probleme 
unserer Zeit - Ich denke dabei vor allem an die Entwicklungslander, in denen 
der Fett- und EiweiEmangel zu verheerenden Folgen fuhrt Bei meinen Auslands- 
reisen kam ich in Gebiete, in denen 80 % der Kinder bis zu zwei Jahren an 
EiweiEmangel sterben Hier mussen die freien Industnestaaten und die Lander, 
die Oberschusse an der fur die Emahrung so wichtigen Milch erzeugen, schnelle 
und wirksame Hilfe leisten Die finanziellen Opfer, die uns dabei abverlangt 
werden sind durchaus tragbar 

In Deutschland produzieren wir genugend Butter fur den eigenen Bedarf Wir 
sind aber aus handelspohtischen Grunden gezwungen, noch daruber hinaus ein- 
zufuhren Die Einlagerung der Oberschusse ist mit hohen Kosten verbunden 
AIs Lagerbutter kommen sie dann verbilligt auf den Markt, was weitere Kosten 
nut sich bringt Der hierfur erforderliche Aufwand hat sich von 1964 bis heute 
fast verdreifacht Wie ware es, wenn wir zur rechten Zeit solche Oberschusse an 
Milcherzeugmssen den Volkern hefern vvurden, die an Hunger und Unteremah- 
rung leiden? 

Audi hier muEte die Wissensdiaft nach Mitteln und Wegen sudien, Produkte 
zu entwickeln, die den besonderen Bedurfmssen dieser Lander entspredien Sie 
mussen in emer Form angeboten werden, die sich durch besondere Haltbarkeit 
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The Lord Mayor of Munich, Dr. H.-J. Vogel, welcomes the Federal President and his wife- 
To the right of Frau Lubke, President Ljung, Sweden 

Le premier bourgmestre, le Dr. H.-J. Vogel souhaite la bienvenu au President federal et « 
son epouse. A droite de Mme Lubke, le president Ljung, Suede 

Oberbiirgermeister Dr. H.-J. Vogel begruGt den Herrn Bundesprasidenten und seine Gattin. 
Kedits v on Frau Lubke Prasident Ljung, Schweden 


ubertragbare Krankheiten des Rindes, z. B. die Tuberkulose und die Brucellose zu 
elirmnieien. Die Wissensdiaft hat Wege gewiesen, wie der Verbreitung von 
Seuchen Einhalt geboten werden kann und wie groGe TierkoIIektive vor emeuter 
Ansteckung zu schiitzen sind. In der Bundesrepublik Deutschland sind die Rinder- 
bestande seit 1962 im wesentlichen frei von diesen Krankheiten. Dieses Ziel 
wurde innerhalb von zehn Jahren mit einem erhebhchen Kostenaufwand 
erTeicht. 

Aber die groGe Aufgabe, eine Rohmilch zu gewinnen, die ohne weitere Behand- 
lung genossen werden kann, ist bisher nur zu einem Teil gelost, wahrend in den 
USA auf diesem Gebiet beieits sehr beachtliche Erfolge erreidit worden sind. Das 
sollte die Bemuhungen aller Verantwortlichen anspomen, damit auch wir in 
jnoglichst kurzer Zeit ahnliche Ergebnisse aufweisen konnen. Ich bin davon tiber- 
zeugt, daG eine solche Rohmilch des besseren Geschmacks wegen in viel groGeren 
Mengen abgenommen wird, als dies heute der Fall ist. 
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Froh, wie seine Sonnen fliegen 

Durch des Himmels pracht'gen Plan, 

Wandelt, Briider, eure Bahn 

Freudig, wie ein Held zum Siegen. 

Seid umschlungen, Millionen! 

Diesen Ku£ der ganzen Welt! 

Briider! Oberm Sternenzelt 
MuB ein lieber Vater wohnen. 

Ihr stiirzt nieder, Millionen? 

Ahnest du den Schopfer, Welt 7 
Such' ihn uberm Sternenzelt ! 
l)ber Stemen muB er wohnen. 

Friedrich von Schiller 
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auszeichnet, keine lange Zubereitung erforderlich macht und eine emfache Ver- 
teilung gewahrleistet. 

Es ware ein groBer Erfolg dieses Kongresses, vvenn er die Bemuhungen verviel- 
faltigen wurde. Hunger und Unteremahrung in der Welt wirkungsvoller zu be- 
kampfen, als uns dies bisher moglich ist. Die Milchwirtschaft kann dazu einen 
auBerordentlich wertvollen Beitrag leisten. Erfindungsgeist und Einfallsreich- 
tum sind dem Menschen in die Wiege gelegt warden, damit er sicb den Schvvierig- 
keiten gegeniiber behaupten kann, aber audt andem hilft. Auch daran sollten 
Sie denken, wenn Sie sich nun Ihren Beratungen und Ihrem Erfahrungsaustausch 
zuwenden. 

Ich eroffne den XVII. Intemationalen MilchwirtschaftskongreB und die in seinem 
Rahmen stattfindende Fachausstellung fur Molkereitedinik. 


Im Ansthlufi daran spielte das Orchester die Deutsche Nationalhymne. 

Den kronenden AbschluB fand die Feierstunde in einer gemeinsamen Darbietung 
des Orchesters Graunke mit dem Chor des Bayerischen National-Theaters und 
hervorragenden Solisten. Der SchluBsatz der IX. Symphonie von Ludwig 
van Beethoven mit der Ode „An die Freude " von Friedrich von Schiller gab dem 
KongreB einen weihevollen Auftakt. 


SchluSsatz der IX. Symphonie von Ludwig van Beethoven 
AN DIE FREUDE 


Freude, schbner Gotterfunken, 
Tcxhter aus Elysium, 

Wir betreten feuertrunken, 
Himmlische, dein Heiligtum! 

Deine Zauber binden wfeder. 
Was die Mode streng geteilt; 

AUe Menschen werden BrGder, 
Wo dein sanfter Flugel weilt. 

Wem der groSe Wurf gelungen, 
Eines Freund es Freund zu sein. 

Wer ein holdes Weib emrngen, 
Mische seinen Jubel ein! 


Ja, wer auch nur eine Seele 

Sein nennt auf dem Erdenrund! 

Und wer* s nie gekonnt, der stehle 
Weinend sich aus unserm Bund. 

Freude trinken alle Wesen 
An den Brusten der Natur; 

AUe Guten, alle Bosen 
Folgen ihrer Rosenspur. 

Kusse gab sie uns und Reben, 
Einen Freund, gepriift im Tod; 

WoIIust ward dem Wurm gegeben, 
Und der Cherub steht vor Gott. 
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auszeichnet, keine lange Zubereitung erforderlich macht und eine einfache Ver- 
teilung gewahrleistet. 

Es ware ein groBer Erfolg dieses Kongresses, wenn er die Bemiihungen verviel- 
faltigen wiirde, Hunger und Unterem'ahrung in der Welt wirkungsvoller zu be- 
kampfen, als uns dies bisher moglich ist. Die Milchwirtschaft kann dazu einen 
auBerordenthch wertvollen Beitrag leisten. Erfindungsgeist und Einfaflsreich- 
tum sind dem Menschen in die Wiege gelegt worden, damit er sich den Schwierig- 
keiten gegenuber behaupten kann, aber auch andem hilft. Audi daran sollten 
5ie denken, wenn Sie sich nun Ihren Beratungen und Ihrem Erfahrungsaustausch 
zuwenden. 

Ich eroffne den XVII. Intemationalen MilchwirtschaftskongreB und die in seinem 
Rahmen stattfindende Fachausstellung fiir Molkereitechnik. 

Im AnsdiluB daran spielte das Orchester die Deutsche Nationalhymne. 

Den kronenden AbsdduB fand die Feierstunde in einer gemeinsamen Darbietung 
des Orchesters Graunke mit dem Chor des Bayerischen National-Theaters und 
hervorragenden Solisten. Der SchluBsatz der IX. Symphome von Ludwig 
van Beethoven mit der Ode „An die Frende" von Friedrich von Schiller gab dem 
KongreB einen weihevollen Auftakt. 


SchluBsatz der IX. Symphonie von Ludwig van Beethoven 


AN DIE FREUDE 


Freude, schoner Gotterfunken, 
Tcxhter aus Elysium, 

Wir betreten feuertrunken, 
Himmlische, dein Heiligtum! 

Deine Zauber binden wieder. 
Was die Mode streng geteilt; 

Alle Menscfien werden B ruder. 
Wo dein sanfter Fltigel weilt. 

Wem der groBe Wurf gelungen, 
Eines Freundes Freimd zu sein, 

Wer ein holdes Weib emmgen, 
Mische seinen jube! ein! 


Ja, wer auch nur eine Seele 

Sein nennt auf dem Erdenrund! 

Und wer' s nie gekonnt, der stehle 
Weinend sich aus unserm Bund. 

Freude trinken alle Wesen 
An den Briisten der Natur; 

Alle Guten, alle Bosen 
Folgen ihrer Rosenspur. 

Kiisse gab sie uns und Reben, 
Einen Freund, gepriift im Tod; 

Wollust ward dem Wurm gegeben, 
Und der Cherub steht vor Gott. 
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Froh, wie seine Sonnen fhegen 

Durch des Himmels pradit'gen Plan 

Wandelt, Bruder, eure Bahn 

Freudig, wie ein Held zum Siegen 

Seid umschlungen, Millionen* 

Diesen KuS der ganzen Welt’ 

Bruder 1 Oberm Stemenzelt 
Mu6 ein lieber Vater wohnen 

Ihr sturzt meder, Millionen? 

Ahnest du den Schopfer, Welt? 

Such' lhn uberm Stemenzelt* 
t)ber Stemen mufi er wohnen 

Friedrich von Schiller 
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IV The Scientific Congress Programme 

The Committee for Congress Reports and Congress Sessions commenced the 
work of preparing the scientific programme at the XVII International Dairy Con- 
gress in January 1963. As regards the arrangement of sessions at the Congress, 
it was decided to depart from the practice of earlier Congresses. On previous 
occasions the different subjects had been dealt with exclusively by representatives 
of the particular sector concerned. The basic idea at Munich was that representa- 
tives of all branches of the dairy industry and dairy science should give their 
views on the problems which came up for discussion. The purpose of this arrange- 
ment was that, in accordance with the motto of the Congress, "Progress through 
Cooperation", cooperation should be encouraged between dairymen generally on 
the one hand and the various specialized fields of science and industry on the 
other. 

After the scientific programme for the Congress had been approved by the Inter- 
national Dairy Federation, it was published for the first time in November 1964, in 
the pamphlet entitled "Preliminary information with instructions for writers of 
congress reports" Copies were forwarded to the national committees of nations 
which were members of the International Dairy Federation, and to all other inter- 
ested countries. The programme was arranged in 6 sections, and Sections A-D 
were each subdivided into 4 subjects, while Section E comprised 3 subjects and 
Section F 6 subjects: 

Section A: Mif/c Production 

Subject Al: Influence of the breeding; maintenance and feeding of 
milking animals on the yield; milk formation; milk pro- 
duction 

Subject A 2: Chemical, physical, microbiological and hygienic pro- 
perties of raw milk; factors influencing these properties; 

analysis 

Subject A 3: Buildings and plant for the production, cooling, collec- 
tion and transport of raw milk 

Subject A •*: Operational and marketing problems related to produc- 
tion, cooling, collection and transport of raw milk; milk 
prices, payment for quality 
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Section B: Liquid Milk 

Subject B 1: Manufacturing processes (technology) for the different 
types of liquid milk; packaging 


Subject B 2: Chemical, physical, microbiological and hygienic pro- 
perties of the different types of liquid milk; factors in- 
fluencing these properties; analysis 


Subject B 3: Buildings and plant for the manufacture and packaging 
of the different types of liquid milk 

Subject B 4: Operational and marketing problems related to the 
manufacture and sale of the different types of liquid milk 


Section C: Butter 

Subject Cl: Manufacturing processes (technology) for the different 
types of butter and butter oil; packaging 

Subject C 2: Chemical, physical, microbiological and hygienic pro- 
perties of cream for buttermaking; the various types of 
butter and butter oil; factors influencing these properties; 
analysis 

Subject C 3: Buildings and plant for the manufacture and packaging 
of the different types of butter and butter oil 

Subject C 4: Operational and marketing problems related to the 
manufacture and sale of the different types of butter and 
butter oil 


Section D: Cheese 

Subject D 1: Manufacturing processes (technology) for the different 
types of cheese, processed cheese and cheese prepara- 
tions; packaging 

Subject D 2: Chemical, physical, microbiological and hygienic pro- 
perties of milk for cheesemaking; different types of 
cheese, processed cheese and cheese preparations; factors 
influencing these properties; analysis 

Subject D 3: Buildings and plant for the manufacture and packaging 
of the different types of cheese, processed cheese and 
cheese preparations 



Scientific Programme 


S3 


Subject D 4: Operational and marketing problems related to the 
manufacture and sale of different types of cheese, pro- 
cessed cheese and cheese preparations 

Section E: Milk Preserves 

Subject El: Dairying in warm countries; use of milk preserves 

Subject E 2: Casein, whey products, and composite preserved milk 
products 

Subject E 3: Condensed and dried milk products 

Section F: Special Dairy Problems 

Subject F 1: Market research and propaganda for milk and dairy 
products 

Subject F 2: Ice cream and cream 

Subject F 3: Cleaning and disinfection 

Subject F 4: Nutrition; dietetics; milk preparations for infants 

Subject F 5: Fermented milk products and milk drinks 

Subject F 6: Water and dairy waste water 

In Sections A-D, sessions were held in the mornings, from the second to the 
Fifth days of the Congress inclusive. The three afternoons of the First, second and 
fourth days were available for sessions in Sections E and F. Each of the morning 
discussions was introduced by a lecture. The discussions on the various subjects in 
Sections A-D were introduced, in each case, by contributions from three spea- 
kers; the host country provided the third speaker on each subject. In Sections E 
and F, special sessions were arranged for the subjects in these sections because of 
the great variety of subjects; here, one speaker had been invited to give a lecture 
for each subject. This lecture was followed by two contributions from appointed 
speakers, thus opening the general discussion on the different subjects. By way of 
contrast to previous Congresses, the introductory lectures during the sessions 
dealing with particular sections or subjects were not general reports on the papers 
contributed for the Congress, but provided a survey of the present state of know- 
ledge in the different fields, as well as an indication of future developments. 

All the sessions in cadi section were presided over by a sectional chairman and a 
vice-chairman. In Sections E and F, sessions on particular subjects were held simul- 
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taneously, so that the sectional chairman and vice-chairman had to share the duties 
allocated to them. In each case they were assisted by a chairman for the individual 
subjects. The chairman, vice-chairman and chairman for individual subjects were 
assisted in their work at each session by a secretary and an assistant. The assist- 
ants provided for the different sections and subjects came, as usual, from the host 
country. 

All the sessions held in connexion with the different sections and subjects took 
place in the "Bayemhalle", the small congress hall and in Hall 15 at the Congress 
Park in Munich. The three conference halls were equipped with simultaneous 
interpreting facilities for the three Congress languages, English, French and 
German. 

A resume of the problems dealt with and discussed at each session was prepared 
by the chairman of the section, the chairman responsible for that particular topic 
or session, and secretary immediately after the closure of the session. These 
resumes, known as “mini-reports", formed the basis of the recommendations 
which were formulated by the chairman of the Committee for Congress Reports 
and Sessions, in conjunction with the above mentioned experts. This general 
summary was read out at the final session of the Congress, and represented the 
results of the Congress. 

Congress Officials (number provided by eadi country) 

Countries and 

international organizations Number 


Argentina 1 

Australia 4 

Austria 7 

Belgium 3 

Bulgaria 1 

Canada 1 

Czechoslovakia j 

Denmark 5 

Finland 7 

France 8 

Germany 7 


45 
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Countries and 


international organizations 

Number 


carried over 45 

Israel 


2 

Italy 


3 

Japan 


1 

Netherlands 


7 

New Zealand 


1 

Norway 


4 

Poland 


2 

Portugal 


1 

Spain 


1 

Sweden 


6 

Switzerland 


10 

United Kingdom 


7 

USA 


3 

USSR 


3 

PAO 


1 


97 


In addition, 13 German participants were employed as assistants at the different 
sessions, while 16 German experts had been invited to contribute to the discus- 
sions at the morning sessions as third discussion-speaker 
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IV Le Programme Scientifique du Congres 

La commission pour les rapports et les seances du congres a commence au mois 
de janvier de l'annee 1963 ses preparations pour la mise au point du programme 
technique du XVIIeme Congres International de Laiterie. II avait ete decide que 
les seances du congres seraient organisees d'une maniere differente de celle dont 
elles l'avaient ete jusqu'a lors. La pensee initiale etait la suivante: ce n'etait pas, 
comme ccla avait ete le cas jusqu'a lors, un seul representant de chaque discipline 
concernee qui etait charge de traiter les differents themes, mais les representants 
de tous le secteurs de la science et de l'economie qui devaient prendre position sur 
les differents problemes. On se proposait ainsi, conformement a la devise du con- 
gres «le progres par la cooperation*, de promouvoir la cooperation entre la 
pratique Jaitiere et Jes differents domaines specialises de l'economie et de la 
science. 

Le programme technique du congres a ete, apres avoir re?u l'approbation de !a 
Federation Internationale de Laiterie, publie une premiere fois au mois de no- 
vembre de l'annee 1964, dans les «Premieres informations avec instructions pour 
les personnes ecrivant des rapports de congres* et envoye aux comites nationaux 
des pays membres de la Federation Internationale de Laiterie ainsi qu'a tous les 
autres pays interesses. Ce programme comportait 6 sections, les sections A a D 
etant elles-memes subdivisees en 4 themes diacune, tandis que la section E 3 et la 
section F comportaient 6 themes. 

5ection A: Production du Lail 

Sujet A 1 : Influence de la race, de I'elevage et de l'alimentation du 
betail sur le rendement en lait; secretion et production du 
lait 

Sujet A 2: Lait cru; proprietes chimiques, physiques, mlcrobiologi- 
ques, hygieniques; modifications provoquees par differents 
facteurs; methodes d'analyse 

Sujet A 3: Bahments et equipements pour la production, le refroidis- 
sement, la recolte et le transport du lait cru 

Sujet A 4: Lait cru: problemes commerciaux relatifs a la production, 
au refroidissement, a la collecte et au transport; prix du 
lait, paiement a la qualite 
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Section B Lait de Consommation 

Sujet B 1 Methodes de fabrication (tedinologie) des diverses types 
de lait de consommahon, conditionnement 

Sujet B 2 Lait de consommation, propnetes chimiques, physiques 
microbiologiques, hygieniques, modifications provoquees 
par differents facteurs, methodes d'analyse 

Sujet B 3 Batiments et equipements pour la preparation et Ie condi- 
tionnement des laits de consommation 

Sujet B 4 Problemes commerciaux relatifs a la preparation et a la 
vente des differentes sortes de lait de consommation 

Section C Beurre 

Sujet C 1 Methodes de fabrication (tedinologie) des divers types 
de beurre et d'huile de beurre, conditionnement 

Sujet C 2 Cremes de barattage, beurres et huile de beurre, propne- 
tes chimiques, physiques, microbiologiques, hygieniques, 
modifications provoquees par differents facteurs, metho- 
des d'analyse 

Sujet C 3 Batiments et equipements pour la fabncation et le condi- 
tionnement des beurres et de l'huile de beurre 

Sujet C 4 Beurres et huile de beurre problemes commerciaux relatifs 
a la fabrication et a la vente 

Section D Promage 

Sujet D 1 Techniques de fabncation (tedinologie) des divers types de 
fromages, de fromages fondus et de preparations a base 
de fromage, conditionnement 

Sujet D 2 Lait de fromagene, fromages, fromages fondus et prepa- 
rations a base de fromage propnetes chimiques, physi- 
ques, microbiologiques, hygieniques, modifications provo- 
quees par differents facteurs, methodes d'analyse 

Sujet D 3 Batiments et equipements pour la fabncation et Ie con- 
ditionnement des fromages, fromages fondus et prepara- 
tions a base de fromage 

Sujet D 4 Fromages, fromages fondus et preparations a base de fro- 
mage problemes commerciaux relatifs a la fabncation et 
a la vente 
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Section E: Laits de conserve 

Sufet E 1 : Laiterie dans les pays chauds ; laits de conserve 

Sjjjet E 2: Caseine, produits derives du lactoserum, produits com- 
poses a base de laits de conserve 

Sujet E 3: Conserves de lait et produits Iaitiers seches 
Section F: Problemes speciaux 

Sujet F 1: ttude des marches et propagande pour le lait et les produits 
Iaitiers 

Sujet F 2: Cremes et cremes glacees 

Sujet F 3: Nettoyage et disinfection 

Sujet F 4: Alimentation;dietetique;preparationslacteespournourris- 

sons 

Sujet F 5: Laits fermentes; boissons lactees 

Sujet F 6: Eau et eaux residuaires 

Les seances des sections A a D ont eu lieu durant les matines de la 2eme a la 
Seme joumee du congres. Pour les seances des sections E a F, on avait prevu les 
aprcs-midis du premier, du second et du quatrieme jour du congres. Toutes les 
seances du matin ont ete inaugurees par un expose, Les discussions portant sur 
les differents themes des sections A a D ont ete ouveTtes chacune par trois 
orateurs de discussion, le pays ayant organise le congres foumissant le 3eme 
orateur de discussion. Dans les sections E et F, en raison de la diversite des 
themes des sections, on avait organise des seances au cadre des sections, et on 
avait prevu un orateur de rapport pour chaque theme. Apres l'expose fait par ce 
dernier la discussion generale etait ouverte pour chaque theme par deux orateurs 
de discussion designes precedemment. Tous les exposes introductifs, durant les 
seances de sections et de themes n'etaient pas, comme cela avait ete le cas jusqu'a 
lors, des rapports generaux sur les travaux envoyes pour le congres, mais ils 
donnaient une vue d'ensemble de l'etat actuel des connaissances dans les diffe- 
rents domaines et faisaient entrevoir 1'evolution future. 

Un president de section et un vice-president se trouvaient a la tete de toutes les 
seances d'une section. Au cours des seances de themes des sections E et F ayant 
lieu parallelement, le president de section et le vice-president de section devaient 
se partager les laches leur incombant et ils etaient chacun assistes d'un president 
de theme. Les presidents, les vice-presidents et les presidents de themes etaient 
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assistes dans leurs taches au cours de chaque seance par un secretaire et un 
assistant. Les assistants de sections ou Ies assistants de themes etaient, comme 
cela avait ete Ie cas jusqu'a lors, foumis par Ie pays ayant organise Ie congres. 

Toutes les seances de sections ou de themes ont eu lieu sur le terrain de la foire de 
Munich dans la Bayernhalle, dans la petite salle des congres et dans le hall 15. Ces 
salles etaient pourvues d'installations d'interpretation simultanee, permettant 
une traduction dans les trois langues de travail du congres, a savoir, 1'anglais, le 
fran^ais et 1'allemand. 

Les problemes traites et discutes au cours des differentes seances avaient ete 
resumes dans un mini-rapport le jour de la seance par les presidents, presidents 
de themes et secretaires respectifs; ce mini-rapport a servi de base pour les 
recommandations qui ont ete formulees par le president de la commission pour 
les rapports et les seances du congres, conjointement avec les specialistes designes, 
pour etre lus lors de la seance de cloture du congres dans un rapport resumant les 
resultats du congres. 

Personnes ayant assume des fonctions durant le congres (liste selon les pays) 

Pays et organisations nombre 

internationales 


Argentine 1 

Australie 4 

Autriche 7 

Belgique 3 

Bulgarie 1 

Canada 1 

Danemark 5 

Espagne 1 


Etats-Unis 

Finlande 

France 

Israel 

Italie 

Japon 


47 
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Pays et organisations nombre 

intemationales 


report 47 


Norvege 4 

Nouvelle-Zelande 1 

Pays-Bas 7 

Pologne 2 

Portugal 1 

Republique federale d'Allemagne 7 

Royaume-Uni 7 

Su&de 6 

Suisse 10 

Tchecoslovaquie 1 

Union Sovietique 3 

FAO 1 

97 


En outre 13 participates allemandes au congres ont fait fonction d'assistantes 
dans les differentes seances de sections et de themes et 16 specialistes allemands 
ont fait fonction de troisieme orateur de discussion lors des seances du matin. 
(Tableau, voir pages 86 et 87) 



IV Das wissenschaftliche Kongrefiprogramm 

Die Kommission fur KongreGbenchte und -sitzungen begann mit den Vorberei- 
tungen zur Festlegung des fadihchen Programms des XVII Intemationalen 
Milchwirtsdiaftskongresses un Januar des Jahres 1963 Es wurde beschlossen, die 
KongreGsitzungen anders als bei den bisherigen Kongressen zu gestalten Der 
Grundgedanke war, daG nicht wie bisher die emzelnen Themen nur durch die 
Vertreter der betreffenden Disziplmen behandelt werden sollten, sondem daG die 
Vertreter aller Sparten der Wissenschaft und Wirtscbaft zu den Problemen 
Stellung nehmen sollten Hierdurch sollte entsprechend dem Leitmotiv des Kon- 
gresses „Fortschritt durch Zusammenarbeit" zwischen der mildiwirtschafthchen 
Praxis und den emzelnen Fachgebieten der Wirtschaft und Wissenschaft die 
Zusammenarbeit gefordert werden 

Das fadhliche Programm des Kongresses wurde, nachdem es die Zushmmung des 
Intemationalen Milchwirtschaftsverbandes gefunden hatte, erstmahg in den 
„Ersten Informationen mit Instruktionen fur Verfasser von KongreGberichten" 
lm November des Jahres 1964 veroffenthcht und den National-Komitees der Mit- 
gliedslander im Intemationalen Milchwirtschaftsverband und alien ubngen inter- 
essierten Landern zugesandt Es ghederte sich m 6 Sektionen, wobei die Sektionen 
A bis D m jeweils 4 Themen untergliedert waren, wahrend die Sektion E drei 
Themen und die Sektion F sedis Themen umfaGte 

Sektion A Milcfierzeiigimg 

Thema A 1 EinfluG der Zucht, Haltung und Futterung der Milchtiere 
auf lhre Leistung, Mildibildung, Milchgewinnung 

Thema A 2 Chemische, physikalisdie, mikrobiologisdie und hygie- 
nische Eigensdiaften der Rohmilch, deren Beeinflussung 
und Analyse 

Thema A 3 Bauliche und masdunelle Einnditungen fur die Gewin- 
nung, Kuhlung, Sammlung und den Transport der Roh- 
milch 

Thema A 4 Betnebs- und marktwirtsdiafthdie Probleme der Erzeu- 
gung, Kuhlung, Sammlung und des Transportes von 
Rohmilch, Milchpreis, Qualitatsbezahlung 
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SektionB: Trinkmildt 

T hema B 1: Herstellungsverfahren (Technologie) fur Trinkmilchsor- 
ten, einschlieBlich ihrer Verpackung 
Thema B 2: Chemische, physikalische, mikrobiologisdie und hygie- 
nische Eigenschaften der Trinkmilchsorten, deren Beein- 
flussung und Analyse 

T hema B 3: Bauliche und maschinelle Einrichtungen fiir die Herstel- 
lung und das Verpacken von Trinkmilchsorten 
Thema B 4: Betriebs- und marktwirtschaftliche Probleme der Her- 
stellung und des Absatzes von Trinkmilchsorten 

SektionC: Butter 

Thema Cl: Herstellungsverfahren (Technologie) fiir Buttersorten 
und Butterschmalz, einschlieBlich deren Verpackung 
Thema C 2: Chemische, physikalische, mikrobiologische und hygie- 
nische Eigenschaften von Buttenmgsrahm, Buttersorten 
und Butterschmalz, deren Beeinflussung und Analyse 
Thema C 3: Bauliche und maschinelle Einrichtungen fiir die Herstel- 
lung und das Verpacken von Buttersorten und Butter- 
schmalz 

Thema C 4: Betriebs- und marktwirtschaftliche Probleme der Her- 
stellung und des Absatzes von Buttersorten und Butter- 
schmalz 

SektionD: Kase 

Thema D 1: Herstellungsverfahren (Technologie) fiir Kasesorten, 
Schmelzkase und Kasezubereitungen, einschlieBlich deren 
Verpackung 

Thema D 2: Chemische, physikalische, mikrobiologisdie und hygie- 
nische Eigenschaften von Kasereimilch, Kasesorten, 
Schmelzkase und Kasezubereitungen, deren Beein- 
flussung und Analyse 

Thema D 3: Bauliche und maschinelle Einrichtungen fiir die Herstel- 
lung und das Verpacken von Kasesorten, Schmelzkase 
und Kasezubereitungen 

Thema D 4: Betriebs- und marktwirtschaftliche Probleme der Her- 
stellung und des Absatzes von Kasesorten, Schmelzkase 
und Kasezubereitungen 
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Sektion E Datiermildierzeugntsse 

Themci E 1 Milchwirtschaft in vvarmen Landem, einschheEIich Ver- 
wendung von Dauermilcherzeugmssen 

Themci E 2 Kasein, Molkenprodukte sowie zusammengesetzte 
Dauermilcherzeugmsse 

Th&ma E 3 Eingedickte und getrocknete Milchprodukte 

Sektion F Milchwirtschafthche Spezialgebiete 

Thema F 1 Markterkundung und Werbung fur Milch und Milch- 
produkte 

Thema F 2 Speiseeis und Rahm 

Thema F 3 Reimgung und Desinfektion 

Thema F 4 Emahrungsfragen Diatetik, Sauglmgsmilchpraparate 

Thema F 5 Sauermilcherzeugmsse und Milchmischgetranke 

Thema F 6 Wasser und Abwasser 

Die Sitzungen der Sektionen A bis D fanden an den Vormittagen des 2 bis 5 
KongreEtages statt Fur die Sitzungen der Sektionen E bis F standen die 3 Nach- 
mittage des 1 , 2 und 4 KongreEtages zur Verfugung Die Vomuttagssitzungen 
wurden jeweils durch einen Vortrag eroffnet Die Diskussionen zu den einzel- 
nen Themen der Sektion A bis D wurden durch jeweils drei Diskussionsredner 
eingeleitet, wobei das gastgebende Land den 3 Diskussionsredner stellte In den 
Sektionen E und F wurden wegen der Verschiedenartigkeit der Themen innerhalb 
der Sektionen Themensitzungen durchgefuhrt, wobei fur jedes Thema ein Vor 
tragsredner emgeladen worden war Nach diesem Vortrag wurde die allgemeine 
Diskussion zu den einzelnen Themen durch zwei benannte Diskussionsredner 
eroffnet Alle einfuhrenden Vortrage wahrend der Sektions- und Themensitzun- 
gen waren nicht, wie es bisher ublich war, Generalberichte uber die zum KongreE 
eingereichten Arbeiten, sondem gaben emen Oberblick uber den gegenwartigen 
Stand der Kenntnisse m den einzelnen Gebieten und deuteten die kunftige Ent- 
wicklung an 

Allen Sitzungen einer Sektion stand em Sektionsprasident und em Vizeprasident 
vor In den jeweils parallel durchgefuhrten Themensitzungen der Sektionen E 
und F muEten sich der Sektionsprasident und der Sektions-Vizeprasident m den 
lhnen auferlegten Aufgaben teilen Ihnen stand dabei jeweils em Themenvor- 
sitzender zur Seite Die Prasidenten, Vizeprasidenten und Themen vorsitzenden 
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wurden in ihren Arbeiten in jeder Sitzung durdi einen Sekretar und einen 
Assistenten unterstiitzt. Die Sektions- bzw. Themenassistenten waren, wie bis- 
her iiblich, aus dem gastgebenden Land. 

Alle Sektions- bzw. Themensitzungen fanden auf dem KongreBgelande in Mun- 
dven in der Bayernhalle, in der kleinen KongreBhalle und in der Halle 15 statt. 
Diese Hallen waren mit Simultananlagen ausgestattet, die eine Obersetzung in 
die drei KongreSspradien Englisdi, Franzdsisch und Deutsch ermoglichten. 

Die in den einzelnen Sitzungen behandelten imd diskutierten Probleme wurden 
noch am Sitzungstage von den jeweiligen Prasidenten, Themenvorsitzenden und 
Sckretaren in einem Mini-Report zusammengefafit, weldier die Grundlage fiir 
die Empfehlungen bildete, die der Vorsitzende der Kommission fiir KongreS- 
berichte und -sitzungen gemeinsam mit den genannten Fadileuten formulierte, 
um sie in der Kongrefi-Schlufisitzung in einem zusammenfassenden Bericht als 


Ergebnis des Kongresses zu verlesen. 

KongreSbeamte (Aufstellung nach Landem) 

Lander imd intemationale Anzahl 

Organisationen 

Argentinien 1 

Australien 4 

Belgien 3 

Bulgarien 1 

Danemark 5 

Deutschland 7 


Finnland 

Frankreidi 

Israel 

Italien 


Japan 2 

Kanada ^ 

Neuseeland 1 

Niederlande 7 

Norwegen 4 


55 
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Lander und Internationale Anzahl 
Organisationen 


Obertrag 55 


Osterreich 7 

Polen 2 

Portugal 1 

Schweden 6 

Schweiz 10 

Spanien 1 

Tschechoslowakei 1 

UdSSR 3 

USA 3 

Vereinigtes Konigreich 7 

FAO 1 
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Femer wirkten 13 deutsche KongreSteilnehmer in den einzelnen Sektions- und 
Themensitzungen als Assistenten und aufierdem waren 16 deutsche Fachleute 
als 3.Diskussionsredner in den Vormittagssitzungen eingeladen worden. (Tabelle, 
siehe Seiten 86 und 87) 



V The Congress Reports 


It is one of the traditions of International Dairy Congresses that scientific reports 
are contributed on the fixed subjects covered by the specialist programme These 
reports, providing a review of the latest knowledge and ideas, are printed in the 
Congress Volumes In order to ensure the scientific value of these volumes, the 
Committee for Congress Reports and Sessions worked out approximate guide- 
lines, which were forwarded, for further distribution, to the national committees 
of the member nations of the International Dairy Federation, in the pamphlet 
entitled "Preliminary information with instructions for writers of congress 
reports", m the autummn of 1964 It was requested that the Congress Secretariat 
at Munich should be notified of the titles of the papers, which were to be 
submitted later, by 1 February 1965 After approval by the national committee 
of the country concerned, the actual papers were to be submitted to the Congress 
Secretariat by 1 July 1965 In view of the non-political nature of the International 
Dairy Federation, it was requested that the papers submitted, which had to be 
onginal contributions that had not previously appeared in other publications, 
should not contain any suggestion of political propaganda, nor contain any form 
of advertising for particular firms or brands 

A total of 729 titles were submitted, though the actual number of papers 
contributed was 500 The Congress Secretariat first of all submitted these papers 
to the dairy research institutes at Kiel and Weihenstephan, so that their scientific 
content could be scrutinized by competent experts If any doubt arose as to 
whether certain papers were suitable for publication in the Congress Volumes, 
such papers were put before the committee responsible for examining congress 
reports As in the case of earlier Congresses, the final decision as regards 
acceptance or rejection was in the hands of an International Dairy Federation 
jury, which consisted of the following members 

Professor Dr Mulder, Netherlands, Chairman 

Professor Dr Kastli, Switzerland 

Professor Dr Mork, Nonvay 

Professor Dr Dr Lembke, Germany, Associate Member 

Out of the total number of contnbutions, which were sent in from 36 countries, 
462 were accepted for publication in the Congress Volumes 
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The foregoing table shows the number of papers contributed by the different 
countries and the number of papers contributed on each of the subjects dealt 
with m the six sections 

Weeks of careful work were required for editing the reports which had been 
accepted This was carried out by experts at the two research institutes mentioned 
above, with the assistance of experts in England and France The same individuals 
were responsible for correcting the galley proofs All those concerned with the 
editing and printing of the Congress Reports deserve a special vote of thanks for 
performing this arduous work in due time 

The Congress Reports were arranged in Five volumes These were planned in 
such a way that a separate volume was devoted to each of the mam sectors of 
"milk productions", "liquid milk", "butter ' and "cheese", corresponding to 
Sections A to D A fifth volume covered reports in the sector of "milk preserves" 
and on "specialized sectors of dairying", corresponding to Sections E and F 
Each of these volumes covered one particular branch of dairying, providing a 
survey of the latest developments and the latest knowledge available, so that it 
can be employed as a scientific work of reference The arrangement of each of the 
volumes corresponds to the subjects dealt with by the above-mentioned sections 
At the end of each of the five volumes come the summanes in English, French and 
German, together with an alphabetical index of contents, as well as an authors' 
index, which make it simple to locate particular papers or subjects 

The printing order was given to three German publishing firms specializing in 
the sector of dairying by the registered association set up to carry out the work 
of preparing for the Congress ("XVII Intemationaler Milchwirtschaftskongress 
Munchen 1966" e V) This organization was responsible for the publication 
of the Congress Volumes and owns the copyright The work of printing was 
completed by 1 May 1966, and the distribution of the volumes to participants 
at the Congress began immediately 

The summanes of the Congress Reports, pnnted in all three Congress languages 
at the end of each of the five volumes, were also published separately in five 
special booklets, known as resumes, which, continuing the tradition, were handed 
to every participant at the Congress on his arrival in Munich 
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V Les Rapports Scientifiques du Congr&s 

La tradition des congres intemationaux de laiterie veut que des rapports scienti- 
fiques soient envoyes sur les themes fixes du programme technique, pour donner 
une vue d'ensemble de l'etat le plus recent des connaissances. Ces rapports sont 
imprimes dans les volumes du congres. Afin de garantir la valeur scientifique de 
ces rapports du congres, la commission pour les rapports et les seances du 
Congres avait mis au point des directives correspondantes qui avaient ete en- 
voyees, dans les -Premieres informations avec instructions pour les personnes 
ecrivant des rapports de congres* aux comites nationaux des pays membres de la 
Federation Internationale de Laiterie, en automne de I'annee 1964, afin que ceux-ci 
les distribuent. Les titres des ouvrages envoyes par la suite devaient parvenir le 
ler fevrier 1965 au plus tard au secretariat du congres a Munich. Les travaux 
eux-memes, apres avoir re?u le feu vert du comite national competent devaient 
etre envoyes avant le ler juillet 1965 au secretariat du congres. En raison du 
caractere non politique des congres intemationaux de laiterie, les travaux pre- 
sents, qui sont des contributions originales non publiees precedemment, ne 
doivent pas contenir de tendances de propagande politique et elles doivent etre 
exemptes de reclames faites pour des firmes ou des mardiandises. 

729 titres ont ete annonces, le nombre des ouvrages envoyes s'est monte a 500. 
Les rapports ont tout d'abord ete envoyes par le secretariat du congres aux 
centres de recherches laitieres de Kiel et Weihenstephan, ou ils ont ete examines 
du point de vue du contenu par les differentes personnes competentes. 5i lors de 
cet examen. Ton pouvait douter de l'utilite de la publication de ces rapports dans 
les volumes du congres, on soumettait ces Verniers au •comite pour Y examen des 
rapports du congres*. La decision definitive relative a I'acceptation ou au refus 
appartenait, tout comme lors des precedents congres a un jury de la Federation 
Internationale de Laiterie, se composant des personnalites suivantes: 

Prof. Dr. Mulder, Pays-Bas, en tant que president 
Prof. Dr. Kastli, Suisse, 

Prof. Dr. Mork, Norvege, et 

Prof. Dr. Dr. Lembke, Allemagne, en tant qu'assistants. 


Sur les rapports envoyes de 36 pays differents, 482 ont ete acceptes pour etre 
publies dans les volumes du congres. 
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Si l'on precedent le tableau suivant, l'on se rend compte dans quelle mesure, ces 
rapports se repartissent numeriquement sur les differents pays et sur les themes 
des six sections. 

Au cours de longues semaines de travail, les rapports acceptes ont ete soigneuse- 
ment rediges par des collaborateurs des deux centres de recherches, aides d'experts 
venus d'Angleterre et de France. La correction des epreuves etaient confiees aux 
memes personnes. A tous ceux qui ont participe a la redaction et a l'impression 
de ces rapports du congres, nous adressons tous nos remerriements pour la 
maniere dont ils ont execute une aussi vaste tache en aussi peu de temps. 

Les rapports du congres ont etc rassembles dans cinq volumes. La repartition a 
ete faite de fa^on a ce que pour les domaines principaux -production du lait», 
-lait de consommation», -beurre* et -fromage*, correspondant aux sections A 
a D, on ait un volume dans chacun des cas. Dans un 5eme volume on a rassemble 
les rapports du domaine -laits de conserve* et ceux des -domaines laitiers 
speciaux*, correspondant aux sections E et F. Chacun de ses volumes contient 
done un secteur scientifique tres vaste, dormant une vue d'ensemble de I'etat 
actuel des connaissances et de Ieur progres et peut ainsi etre utilise en tant 
qu'ouvrage de reference scientifique. La reparation de chaque volume correspond 
aux themes des sections susmentionnees. A la fin de chacun de ces cinq volumes 
du congres se trouvent des resumes en anglais, en fran^ais et en allemand ainsi 
qu'un glossaire alphabetique en trois langues, et une table d'auteurs, permettant 
de trouver plus farilement certains travaux et certains themes. 

L'association enregistree fondee pour la preparation du congres -XVIIeme Con- 
gres International de Laiterie, Munich 1966* a confie l'impression a trois maisons 
d'edition specialisees. L'editeur et le proprietaire du copyright des volumes du 
congres est l'association susmentionnee. Les travaux de reliure etaient termines 
ler mai 1966. C'est a partir de cette date qu'a commence 1'expedition des volumes 
aux congressistes. 

Les resumes des rapports du congres qui ont ete imprimes a la fin de chacun des 
cinq volumes dans les trois langues de travail du congres, ont ete en outre 
rassembles dans cinq brochures separees, les brochures de resumes, qui en pour 
suivant la tradition ont ete remises a chaque congressiste lors de son arrivee a 
Munich. 



V Die wissenschaftlichen Kongrefiberichte 

Es gehort zur Tradition der Internationalen Milch vvirtschaftskongrcsse, daG zu 
den festgelegten Themen des fadilichen Programms wissenschafthche Benchte 
eingereicht werden, vvelche emen Oberbhck uber den neuesten Stand der Kennt- 
nisse geben und in den Kongrefibanden abgedruckt werden Um den wissen- 
schaftbchen Wert dieser Bande zu gewahrleisten, wurde von der Komrmssion fur 
KongreGbenchte und -sitzungen entsprediende Richtlimen erarbeitet, die in den 
,Ersten Informationen nut Instruktionen fur Verfasser von Kongrefibenchten" 
den National-Komitees der Mitgliedslander im Internationalen Milchwirtschafts- 
verband im Herbst 1964 zur weiteren Verteilung ubersandt wurden Bis zum 
1 Februar 1965 sollten dem KongreG-Sekretariat in Mundien die Titel der spater 
einzureidienden Arbeiten mitgeteilt werden Die Arbeiten selber sollten, nachdem 
sie von den zustandigen National-Komitees gutgeheifien worden waren, dem 
KongreG-Sekretariat bis zum 1 Juli 1965 eingereicht werden Wegen des unpoli- 
tisdien Charakters der Internationalen Mddiwirtschaftskongresse sollten die 
vorzulegenden Arbeiten, die als Onginalbeitrage nicht vorher an anderer Stelle 
veroffenthdit sein durften, kerne politisdi-propagandistischen Tendenzen ent- 
halten und frei von Firmen- und Artikelwerbungen sein 

Angemeldet wurden msgesamt 729 Titel, die Zahl der eingereiditen Arbeiten 
betrug 500 Die Beitrage wurden zunachst vom KongreG-Sekretariat den For- 
schungsanstalten fur Milchwirtschaft in Kiel und m Weihenstephan zur sadilichen 
Oberarbeitung durch die entsprechenden Fachvertreter zugeleitet Ergaben sich 
dabet fur einzelne Arbeiten Zweifel an der Eignung fur die Veroffentlichung in 
den KongreGbanden, so wurden diese dem Komitee fur die Prufung der Kon- 
greGbenchte' vorgelegt Die endgultige Entsdieidung uber Annahme oder Ab- 
lehnung lag wie bei fruheren Kongressen bei eincr Jury des Internationalen 
Milchwirtsdiaftsverbandes, die sidi aus folgendcn Herren zusammensetzte 

Prof Dr Mulder, Niedcrlande, als Vorsitzender 

Prof Dr Kastli, Schweiz, 

Prof Dr Mork, Norwcgen, und 

Prof Dr Dr Lcmbke, Deutschland, als Bcisitzcr 

Von den eingereiditen Bcitragen aus 36 Landem wurden 4S2 zur Veroffentlichung 
in den KongreGbanden nngcnommcn 




Wissenschaftlidie Berichte 


107 


Aus der vorhergehenden Zusammenstellung ist zu ersehen, wie sich diese zahlen- 
mafiig auf die einzelnen Lander und auf die Themen der sechs Sektionen ver- 
teilen. 

In wodienlanger Arbeit wurden die angenommenen Beridite durdi die Mitarbeiter 
der beiden Forschungsanstalten unter Hinzuziehung von Sachverstiindigen aus 
England und Frankreich sorgsam redigiert. Die Korrektur der Fahnenabziige lag 
in den gleichen Handen, Allen an der Redigierung und Drucklegung der KongreE- 
beridite Beteiligten gebiihrt fiir die Erledigung dieser umfangreichen und termin- 
gebundenen Arbeit besonderer Dank. 

Die KongreSberidite sind in fiinf Banden zusammengefaBt worden. Die Auf- 
teilung erfolgte dabei so, daS fiir die Hauptgebiete „Milcherzeugung", „Trink- 
mildi", „Butter" und „Kiise" entsprechend den Sektionen A bis D je ein eigener 
Band gebildet wurde. In einem 5. Band wurden die Beridite aus dem Gebiete 
„Dauermilcherzeugnisse" und aus den „milchwirtschaftlichen Spezialgebieten 
entsprechend den Sektionen E und F zusammengefaBt. Jeder dieser Bande ent- 
balt also ein umschlossenes wissenschaftliches Gebiet, gibt so den gegenwarti- 
gen Stand der Kenntnisse und Entwiddung wieder und kann daher als ein wissen- 
schaftlidies Nadisdilagewerk benutzt werden. Die Aufteilung jedes einzelnen 
Bandes entspricht den Themen der genannten Sektionen. Am Schlufi jedes dieser 
f unf KongreBbiinde sind die Zusammenfassungen in cnglischer, franzosisdier und 
deutscher Spradie und dreisprachige alphabetisdie Sadiregister sowie Autoren- 
register abgedrudct, die das Auffinden bestimmter Arbeiten und bestimmter 
Themen erleichtem. 

Der Drudcauftrag wurde von dem fiir die Vorbereitung des Kongresses gegriin- 
deten eingetragenen Verein „XVII. IntemationalerMilchwirtsdiaftskongreB 1966" 
e.V. an 3 deutsche milchwirtschaftliche Fachverlage erteilt. Herausgeber und 
Inhaber des Copyrights der KongreBbiinde ist der vorgenannte Verein. Die Ein- 
bindearbeiten waren am 1. Mai 1966 abgeschlossen. Von diesem Zeilpunkt an 
begann der Versand der Bande an die KongreBteilnehmer. 

Die Zusammenfassungen der KongreBberichle, die am Sdilusse jedes der 5 Bande 
in den drei KongreBsprachen abgedruckt worden sind, wurden auBcrdem in fiinf 
gesonderten Hcften, den sogenannten Resumc-Heftcn, zusammengebunden, 
welche in Fortsetzung der Tradition jedem einzelnen KongreBteilnehmer beim 
Eintrcffen in Munchen ubcrreidit wurden. 
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Milk Production 
Production du Lait 
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Switzerland, President 
of Section A 

Suisse, president de section 
dc la Section A 

Sditoeiz, Sektionsprasident 

der Sektion A 
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Germany, lecturer in 
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Allemagne, conferencier dc la 
Section A 

Deutsdiland, Vortragsredner 
der Sektion A 


Probleme der Milcherzeugung 


A ORTHt, DEUTSCHLAND 
V ortmgsredner 

Mir wurden Ehre und Aufgabe zuteil in Sektion A - Milcherzeugung - als Vor- 
tragender zu fungieren Die Ehre ist groG, die Aufgabe sdiernt mir aber welt 
grofier, well die Anweisungen der KongreGIeitung fur ein solches Referat zwar 
begruGenswert kurz, aber um so inhaltsreicher sind Der Vortrag soli 

1 mdit - wie bisher - ein Bericht uber die m den KongreGbanden abgedrucklen 
Arbeiten sem, soli 

2 mdit - wie bisher - das Thema fur eme Fachdisziplin abhandeln, soil 

3 die gegenwartige Situation, hier also die Milcherzeugung, beleuchten, nut 
Ausblicken unter Herausstellung kunftiger Notwendigkeiten, und soil 

4 30 Mmuten mcht uberschreiten 

Verstehen Sie nun, meine Damen und Herren, warum mir die Aufgabe mcht 
leicht erscheint? — Ich will versuchen, diesen vorgezeidineten Rahmen moghchst 
emzuhalten und Probleme der Milcherzeugung, wie ich sie als Landwirt und Tier- 
emahrer sehe, ein wemg beleuchten 

Zuerst die Frage Was ist Milcherzeugung? Es ist lm engeren Sinne doth die 
Tatigkeit der Milthdruse bestimmter Wiederkauer, wie vordringlich Rind, Schaf, 
Ziege und Buffel uber das biologische MaG hmaus, das die naturluhe Aufzucht 
des Neugcborenen verlangt Diese Funktion, odcr besscr Oberfunktion der Milch- 
druse an sich. sowie ihre Abhangigkcit vom Orgamsmus, von Fuller und Futte- 
rung und von der Umwelt zu kennen und zu bceinflussen, ist die wissenschaftlidic 
Disziphn , Milcherzeugung" 

Milcherzeugung als Sektion A dieses Kongresses ist aber mehr Was darunter 
'crstanden uird, beantuorten m E weitgehend die ohne Reglement.erung ein- 
gercichten Benchte fur die Sektion A Es smd genau °6 an der Zahl Hier sei 
erlaubt, zu sigen me uc.se die KongreGIeitung gehandelt hat, in d.cscm Referat 
'on dem ubhehen Obcrblick uber diese Arbeiten abzusehen, es nare e.n Mart>- 
rium fur den Vortragenden und noch mehr fur die Zuhorer gen or den. Diese 
"isscnschaftlichcn Arbeiten spiegeln das allcs meder, was hier inncrhalb des 
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Oberbegnffes „Mildierzeugung" vcgetiert und bliiht. Da sind selbstverstandhch 
vertreten in groGer Zahl - etwa 40 - die Arbeiten aus dem Gebiet dcr engeren 
Mildierzeugung, Untersudiungen iiber die versdiieden wirksamen Faktoren auf 
Inhaltsstoffe und Qualitat der Mildi. Rein tierzuchterisdie Arbeiten liegen ver- 
standlicherweise nur wenige vor, da die Tierziichter ihre eigenen groGen Kon- 
gresse baben. Einen groGen Raum (11 Arbeiten) nehmen die Arbeiten iiber Zell- 
gehalt, Eutermikroflora, Mastitis usw. ein, Problcme also der Mildihygieno. Das 
Melken an sidi, die versdiiedenen Melkanlagen und Systeme, der Milchtransport, 
die Milchsammlung, die Mildikuhlung, alles mehr zur Milcherzeugung zugeord- 
nete Gebiete, sind mit 17 Arbeiten recht stark vertreten. Okonomische Gesichts- 
punkte, wie Milchsubventionen, Qualitiitsbezahlung, Milchpreisvcrgleidi u. a. 
werden in 9 Arbeiten behandelt. Arbeiten iiber verschicdene Untersudiungs- 
methoden, iiber Rohmildi, iiber physiologisdie Fragen im Euter, iiber Fremdstoffe 
in der Mildi, iiber Stall- und Haltungsformen, iiber Residualmildi, iiber Sdiafmilch 
und iiber Buffelmilch vervollstandigen das Bild und zeigen die ungeheure Viel- 
faltigkeit dessen, was man unter Milcherzeugung verstehen oder zumindest ein- 
gruppieren kann. Dieser AufriG madit verstandlich, warum mit Redit das hier zu 
bebandelndeTbema nicht fur eine Fadidisziplin gelten soil. 

Milcherzeugung beim Wiederkauer ist aber nodi weit mehr als die hier genann- 
ten originaren und zugeordneten Dinge. Milch produzieren ist eine der feinsten 
und vollstandigsten biologischen Synthesen. Mildi erzeugen ist Veredeln von 
Stoffgruppen, die in ihrer urspriinglidien Form vom Menschen nicht verwertbar 
sind. Mildi erzeugen ist Aufwertung von minderwertigerem pflanzlidien EiweiG, 
ja sogar von nicht eiweiGartigem Stickstoff mit Hilfe der Bakterien zu wertvoll- 
stem tierischen EiweiG. Mildi erzeugen ist Erstellen eines Nahrungsmittels, wie es 
vollkommner hinsichtlich des Nahr-, Mineral- und Wirkstoffgehaltes nicht mehr 
zu finden ist. An diese groBartige biologische Leistung bei der Milchproduktion 
sollten wir uns ofter erinnern, audi und gerade dann, wenn wirtsdiaftlidie und 
politische Oberlegungen mandimal der Milcherzeugung nidit allzu giinstig gegen- 
ubeistehen. 

Die Tierart, die die Mildi fiir den mensdilithen Konsum liefert, ist der Wieder- 
kauer - und hier vor allem das Rind, Vergegenwartigen wir uns die Aufgabe des 
Wiederkauers als landwirtsdiaftlidies Nutztier, so liegt der eigentlidie Schwer- 
punkt doch darauf, Futterstoffe, die von Tieren mit einhohligem Magen nidit 
oder nur sehr sdiledit verwertet werden konnen, einer Veredlung zuzufuhren. 
Per Wiederkauer ist durch die spezifisdie Gestaltung seiner Vormagen mit der 
dort vorhandenen Symbiose von Bakterien und Protozoen in der Lage, die zellu- 
lose- oder rohfaserhaltigen Futterstoffe gut zu verdauen und einer Verwertung 
zuzufiihren. Die hiermit dem Wiederkauer im Rahmen des Naturgesdiehens 
zufallende Aufgabe mufi demzufolge der stete Orientierungspunkt fur die Bedeu- 
tung des Wiederkauers als landwirtsdiaftlidies Nutztier sein und bleiben. Mogen 
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okonomische Verhaltnisse gewisse Verschiebungen rechtfertigen, so sind aber 
dodi z. B. bei uns in Deutschland die rund 50% der Iandwirtschaftlichen Nutz- 
flache, die aus absolutem Griinland besteht, nur sinnvoll iiber die Rinderhaltung 
zu niitzen. Anders gesehen heifit das, daS der Bestand an Rindern sich in erster 
Linie danach richtet, wie groS die iiber den Wiederkauer nutzbaren Flachen eines 
Landes sind, genauer noch, wie hoch die Produktion an mehr oder minder abso- 
lutem Wiederkauerfutter ist und vvieviel Rindereinheiten damit wiederkauer- 
gerecht emahrt werden konnen. 

Das Rind vermag aus seinem Futter Milch und Fleisch zu produzieren. Es obliegt 
uns, die jeweilige Produktionsrichtung zu bestimmen, sei es iiber die Zucht, also 
z. B. die Wahl von reinen Fleischrassen oder reinen Milchrassen oder sogenannten 
Zweinutzungsrassen, sei es iiber entsprechende Fiitterungseffekte oder sei es iiber 
spezielle Wirtschaftsformen. 



Executive committee of Section A, second from left the late Professor Dr Orth, Germany 
Le presidium de la section A, deuxieme a gauche , le Prof Dr Orth, Allemagne, decide deputs 
Das Presidium der Sektion A zweiter von links der verstorbene Prof Dr Orth, Deutschland 


Hier beriihren wir nun ein Problem der Milcherzeugung, vor das wir in Wcst- 
deutsdiiand und auch innerhalb der EWG und wahrscheinlich nodi in verschiedc- 
nen anderen Landern gestellt sind. Der Milchmarkt insgesamt gesehen ist satu- 
riert. Die Nadifrage nadiRindfleisdi wird, alien Prognosen nadt, weiter ansteigen. 
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Das bedeutet, wenn moglich, verstarkte Rindfleisdiproduktion. Dcr Milchabsatz 
insgesamt wird si di zwar durdi die normalc Zuwadisrate der Bevolkcrung, 
abcr voraussiditlidi nidit wesentlidi dariiber hinaus steigern lassen. Verstarkte 
Rindfleisdiproduktion bedingt, auch unter Beriicksiditigung dcr Fleisdireserven 
bei starkerem Ausmastungsgrad usw., Verstarkung des Rindviehbestandes. 
Verst'arkung des Rindviehbestandes bringt einen hoheren Kuhbcstand und dort, 
wo fast ausschliefilidi Zweinutzungsrassen gehalten werden, automatisch mehr 
Milch. Hinzu kommt, dafi aus reinen Rentabilitatsgrunden im Rahmen des 
Einzclbetriebcs die Mildileistung je Kuh gesteigert werden mufi. Hohere Mildi- 
leistung je Tier verlangt aber hohere Nahrstoffkonzentration der Futtermittel. 
Die wirtschaftseigenen, vordringlich nur von Wiederkauem nutzbaren Futter- 
mittel, besitzen diese hohe Konzentration nicht. Ihr relativer und sogar absoluter 
Antcil in der Mildiviehration wird bis an das unbedingt erforderliche Minimum 
fur wiederkauergeredite Ernahrung sinken. Die Nahrstoffproduktion auf den 
vom Wiederkauer nutzbaren Fladien wird durdi intensivere Wirtsdiaftsweise, 
wie verstarkte Diingung, verlustarmere Konservierung, bessere Weidetechnik 
usw. steigen. Mehr Futter oder mehr Nahrstoffe aus den absoluten Wieder- 
kauerflachen miissen bei evtl. vermindertem Bedarf pro Kuh wegen erhohter 
Leistung bei sinnvoller Nutzung zu hoherer Kuhzahl fiihren. 

Aus dem altem folgt, dag mit einer Ausweitung der Milchproduktion geredinet 
werden mug. Bei dieser Prognose bleibt noch die gewaltige Leistungsreserve z. B. 
der franzosisdien Milchkuhbestande unberiidcsiditigt, die allein durdi etwas 
starkeren Einsatz von Kraftfutter mobilisiert werden kann. Der Jahresverbraudi 
an Mildiviehkraftfutter in der Bundesrepublik Deutschland liegt im Durdisdinitt 
bei ca. 350 kg je Kuh, in Holland und Belgien bei Uber 500 kg und in Frankreidi 
unter 100 kg. Der Anreiz zur verstarkten Produktion in Frankreidi ist wahr- 
sdieinlich durdi die Mildipreisgestaltung in der EWG schon gegeben. Aber selbst 
Preiseinbugen werden diesen Trend nach starkerer Milcherzeugung insgesamt 
nidit abstoppen konnen. Das Gegenteil ist sogar zu erwarten, und zwar in den 
kleinen und mittleren Mildiviehbetrieben, Bedingt durdi die relativ kleine Be~ 
triebsfladie und praktisdi keinerlei Ausweidimoglidikeit ist bei geringeren Preisen 
dort nur iiber Intensivierung, d. h. audi Produktionssteigerung zu ausreidienden 
Betriebseinnahmen zu gelangen. 

Die ideale Losung dieses Problems ware naturlidi, die Fleisdiproduktion zu stei- 
gem, ohne damit den Mildunarkt zu belasten. Dies zu erreidien, ware theoretisdi 
durdi starkeren Einsatz von Mastrassen moglidi. Praktisdi lagt sidi, selbst bei 
bestem Willen der Tierzuchter, dieses zumindest in Deutschland zur Zeit nodi 
sdiwer realisieren, weil zur reinen Mastviehhaltung, die immer extensiver ist als 
die Milchviehhaltung, die entsprechenden Betriebsgrogen fehlen und damit das 
Existenzminimum fur den Landwirt nidit immer gegeben ist. Die auch aus vielen 
anderen Griinden notwendige Strukturanderung ist ein langwieriges Verfahren, 



Section A 


11 7 


und es vvird nodi lange dauern, bis auf diesem Wege die Voraussetzungen groGe- 
ren Stiles geschaffen sind, die erne Rmdviehhaltimg mit reiner Fleischproduktion 
zulassen Audi hier beruhren wir dieses fur die Lander mit einer kleinbetneb- 
lichen Struktur so auGerordentlich entscheidende Problem der BetriebsgroGe Hier 
nacbhaltige Veranderungen so rasch wie moglich herbeizufuhren, scbeint mir die 
erste Aufgabe aller landvvirtschaftlichen StutzungsmaGnahmen zu sem 

Trotz aller Schwierigkeiten vom Betneb her sollte versucbt werden, alle Moghch- 
keiten einer verstarkten Rmdfleischproduktion ohne merkliche Steigerung der 
Mdchproduktion zu nutzen Eine weitere und noch starkere Oberproduktion an 
Milch konnen wir uns einfach mcht Ieisten Wenn man zwangslaufig zu diesem 
Hinweis kommt, der sich allerdings auf ernen relativ eng begrenzten Raum bezieht, 
und die Emahrungslage groGter Mensdienmassen in der Welt, sei es m Indien 
Oder sei es m Afnka oder anderswo, und den dort herrschenden Mangel an 
tiensdiem EiweiG betrachtet, so fuhlt man sich bei solchen Hinweisen mcht ganz 
wohl Wer aber vermag gegen die Madit der wirtschaftlichen Oberlegungen an- 
zukampfen, und philanthropische Gefuhle finden leider in unserer Welt wemg 
Resonanz 

Em Hinweis aber sei mir zu diesem Problem der Unterversorgung an tierischem 
EiweiG gestattet 

GewiG sollte, soweit es die wirtschaftlichen, die techmsdien und alle anderen hier 
wirksam werdenden Faktoren zulassen, die Versorgung z B mit getrockneten 
Milchprodukten aus den OberschuGgebieten angestrebt werden Diese Moglich 
keiten werden aber stets nur einen Bruchteil des Bedarfs decken konnen Zentral- 
aufgabe muG es sein, an Ort und Stelle Bedingungen uber landwirtschaftliche 
Kultivierung, uber Futterbau, uber Futterungstechnik usw zu schaffen, dag der 
Wiederkauer als veredelndes Tier mit der Erzeugung von Milch zur Deckung des 
EiweiGdefizits weitgehend beitragt Hier kommt einmal mehr die groGe Bedeutung 
des EiweiGes in der Milch zum Tragen, die m E zumindest in Europa mcht ent- 
sprediend gewurdigt wird Wir schatzen die Kalonen, die das Fett beinhaltet 
- naturlich ist nur der biologische Wert der Butter mcht fremd - und vernach- 
lassigen den biologischen Wert des MiichenveiGes ailzusehr Wir sind sogar in 
manchen Landern gezwungen, relativ groGe Mengen Magermilch, also biologisch 
hochwertiges EiweiG, wieder an Wiederkauer zu verfuttem Diese MaGnahme ist 
m einer Gesamtnahrstoffbilanz der Welt ein auGerst schledites Gcschaft 

Em kurzes Schlaglidit konnte ich nur auf das fur viele Gcbiete so prekare Problem 
der Oberproduktion an Milch werfen Andere Dmge sind ebenso bedeutungsvoll 
Ich denke dabei z B an die in alien Landern mit mtcnsiver Milchvichhaltung dis- 
kutierte Frage uber die Hohc der Milchleistung je Tier und die damit im Zusam- 
mcnhang stehenden Probleme 
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Forischntte in der Zucht und die immer bessere Erkenntnis fur eine optimale 
Ernahrung sind Ursadie dieser Erfolge. Die Leistungen werden weiter steigen, 
allein sthon auf Grund dec Tatsadie, weil mil steigender Leistung normalerweise 
die Erzeugungskosten je kg Mdda sinken. Hinzu kommt die mit hoherer Leistung 
der Herde verbundene Steigerung des Zudrtwertes. 


Die MUchleistung einer Kuh ist unter Voraussetzung der genetischen Veranlagung 
weitgehend abhangig von der Bereitstellung der fur die Leistung entspredienden 
NaKrstoffe emsdrl. aller Mineral- und Wirkslotfe usw. )e huher die Leistung. 
desto mehr Energie unter besonderer Beriirksiditigung des Proteins muB zur Ver- 
ugung gestellt werden. Smd Nahrstoffbedarf einerseits und Nahrstoffzufuhr 
andererseits im Cleidigewkht. so wird das Tier leistungsgeredrt gefuttert. Diese 
leistungsaquivalente Emiihrung ist stets anzustreben. Es ist bekannt, da B es kurz 
nadi Beginn der Laktahon bei sehr hohen Leistungen Perioden gibt, in denen die- 
ser Ausgleich nidrt zu sdraffen ist und das Tier korpereigene Substanz zusdrieBt. 
Im Abklmgen der LaktaHon wird dann diese Substanz wieder „angefleisdit". 1* 
vertrete die Meinung, daS aber soldie Perioden, in denen die Emiihrung nidit im 
Gleidigewicht ist, mogliAst kurz sein sollten. Sie sind m. E. ein Zeirfien von 
physiologisdien Versduebungen im Laufe der Entwicklung. 


Bei der Kuh als Wiederaauer muB aber ein weiterer, sehr wesentlidier Faktor 
beriidcsuhtigt werden. Die Eigenart des Verdauungssystems mit den Vormagen, 
insbesondere dem voluminijsen Pansen, steUt besondere Anspriiche an die Futter- 
ration. Damit die Verdauungsvorgange ordnungsgemaB ablaufen konnen, muB 
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a) die Ration eme bestimmte Menge rohfaser- oder zellulosehaltiger Bestandtede 
enthalten, damit sidi die Fettsauren un Pansen lm optimalen Verhaltms 
bilden Beim letzten Kongrefi in Kopenhagen wurde emgehend uber diese 
Zusammenhange gesprochen AuEerdem muE 

b) die Ration eme gewisse Grobfaserigkeit in direr Struktur auf weisen, damit 
die Pansenmotonk und der SpeichelfluE optimal verlaufen Ein fem gemahle- 
nes Heu wirkt vollig anders - und zwar negativ - als das gleiche Heu m 
Stengelform 

DieDeckung des bei hoherer Leistung entsprechend erhohten Nahrstoffbedar- 
fes kann nidit wahllos uber erhohte Futtermengen vorgenommen werden, wed 
das Futteraufnahmevermogen, ausgedruckt z B in kg Futtertrockensubstanz, 
bedingt durch das Pansenvolumen, m relativ engen Grenzen konstant ist Dafi in 
diesem Zusammenhang Verdaulidikeitsgrad, Transitgeschwindigkeit, Geschmack 
des Futters, Trockensubstanzgehalt des Futters, Sattigungseigenart und weitere 
Faktoren erne Rolle spielen, wird mcht ubersehen Die Bedarfsdeckung ist nur 
uber hohere Nahrstoffkonzentration, also uber verstarkten Kraftfuttereinsatz, zu 
erreicben Die eigentlichen Futtermittel fur Wiederkauer, d h die stark rohfaser- 
und zellulosehaltigen Wirtschaftsfuttermittel wie Gras, Kleegras, Luzerne, Silo- 
mais usw in fnscher wie in konservierter Form als Heu oder Silage sind aber, 1 m 
Vergleich zu den Kraftfuttermitteln, energiearmer, nidit entsprediend konzen- 
tnert So enthalt z B em normales Wiesenheu im kg Trockensubstanz 350 bis 
400 StE Em gutes Mildwiebmisdifutter als Kraftfutter enthalt rund 700 StE pro 
kg Trockensubstanz 

Da aber einerseits zur Normalisierung der Verdauungsvorgange em gewisser 
Anted an rohfaserhaltigen, wen.ger hoch konzentr.erten Futterstoffen unbedmgt 
erforderhdi ist, - etwa 20 °/° an Rohfaser, bezogen auf den gesamten Trocken- 
substanzgehalt der Ration, werden von nur als optimale GroBe angesehen - und 
damn eme sogenannte wiederkauergerechte Futtemng erst garant.ert wird ande- 
rerseits hodiste Leistungen aber nur mit hochkonzentnerten Futterstoffen ab- 
gedeckt werden konnen, kommen wir schnell in den Bereidi, m dem das Tier 
entweder leistungsgeredit, d h m.t sehr v.el Kraftfutter, aber n.cht mehr w.eder- 
kauergeredit oder aber wiederkauergerecht, d h ausre.chend grobfasenge Stoffe, 
aber n.dit mehr leistungsgeredit emahrt wird Anzustreben ist stets eme Emah- 
rung, die sovvohl leistungsgeredit als audi wiederkauergeredit ist 

Warum sdie.nt mir d.ese Situation em Problem in der Mildierzeugung zu se.n? 

Greifcn w,r auf praktisdie Be.spiele zuruck Die M.lchviehbestande Israels haben 
nut uber 5500 kg Milch die hodiste Jahresle.stung Die hohe Le, stung wird vor- 
dnnghdi auf der Futtcrbas.s Konzentrate einsdll Ruben be. seringsten Mengen 
Ml grobfasengen Futterstoffen erstellt Das Problem be. den israel.t.sdien Kuhen 
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ist der immer starkere Ruckgang in der Fettleistung. Der Fettgehalt der Mildi- 
kiihe liegt weit unter dem Durchschnitt der Holstein-Friesian-Rasse. 

Ein weiteres Beispiel. 

Die Milchleistung der japanischen sdnvarzbunten Milchkiihe, ebenfalls Holstein- 
Friesian-Rasse, liegt von 1,3 Mill. Tieren bei iiber 4900 kg Milch mit Einzel- 
leistungen von Betrieben mit iiber 8000 kg beachtlich hodi. Der Konzcntratanteil 
bei ebenfalls relativ geringem Rauhfutteranteil ist bei diesen Lcistungen sehr 
hoch. Der Fettgehalt zeigt immer starkere Depressionen, und ein groGes Problem 
sind die immer haufiger auftretenden Erkrankungen an Ketose und Azetonamie. 
Die Zwischenkalbezeit — das Kriterium der Fruchtbarkeit - ist mit ca. 415 Tagen 
auGerordentlich lang. 

Ein drittes Beispiel. 

Im nord- und westdeutsdten Raum ist bei Durchschnittsleistungen von 4500 bis 
4800 kg der Kraftfutterverbrauch je Kuh und Jahr angestiegen auf etwa 700 bis 
800 kg, bei manchen Betrieben auf weit iiber 1000 kg. Immer haufiger tritt in 
letzter Zeit die Ketose und Azetonamie auf, und es ist anzunehmen, daG diese 
Verstarkung im Zusammenhang mit der nicht immer wiederkauergerechten Fiitte- 
rung steht. 

Aus den Beispielen sehen wir die typischen Wirkungen von Rationen, die nicht 
wiederkauergerecht sind. Der Ruckgang des Fettgehaltes ist typisch fiir Rationen, 
die zu hohe Anteile an leicht verdaulichen Kohlenhydraten haben. Die genannten 
Krankheitserscheinungen miissen m. E. auch in diesen Zusammenhang gebradit 
werden. Damit die Leistungsdepressionen, insbesondere im Fettgehalt, und die 
Gefahr einer Beeintrachtigung der Gesundheit und Fruchtbarkeit der Tiere ver- 
mieden werden, muG auch bei hochsten Leistungen versucht werden, die Kuh 
moglichst wiederkauergerecht zu futtem. 

Die Gefahr des nicht wiederkauergerechten Futterns bei der betriebswirtschaft- 
lichen Notwendigkeit der hohen Leistung ist groG. Es stellt sich die Frage, wie 
wir ihr begegnen konnen. Eine Mbglichkeit liegt im Typ der Tiere. Je groGer das 
Fassungsvermogen der Vormagen ist, desto leichter ist das Ziel, leistungs- und 
wiederkauergerecht zu futtern, erreichbar. So kann z. B. eine Kuh mit einem 
Futteraufnahmevermogen von 24 kg Trockensubstanz mit den bei uns iiblichen 
Futtermitteln bis zu einer Tagesleistung von 42 kg Milch leistungs- und wieder- 
kauergerecht emahrt werden. Bei einer Kuh aber, die nur 16 kg Trockensubstanz 
aufzunehmen vermag, ist dies nur bis 22 kg Milch moglich. 

Da grbGere, insbesonders langere Tiere normalerweise uber einen groGeren Ver- 
dauungsraum verfugen, sind sie in bezug auf die hier angesprodienen Verhalt- 
nisse kleineren Tieren iiberlegen. Diese Zusammenhange sind mit die Ursache, 
warum der Typ der groGrahmigen schwarzbunten Holstein-Friesian in den 
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USA, in Kanada, in England, m Japan und in Israel als Hochleistungstyp fur 
Milcherzeugung gewahlt wird Auch wir sollten verstarkt den Typ nut moglichst 
langer Mittelhand anstreben Wohl hat das Tier lm groGen Rahmen ernen hoheren 
Erhaltungsbedarf Er steigt nach Mollgaard m der GroGenordnung 600-800 kg 
Lebendgewicht um etwa 10% je 100 kg Mehrgewicht In Absolutwerten bedeutet 
dies rund 300 StE Mehrbedarf je 100 kg Gewichtserhohung, wobei man natur- 
lidi mdit ohne weiteres Mehrgewicht mit groGerem Rahmen gleichsetzen darf 
Andererseits nimmt man an, dag ein Tier mit 100 kg Mehrgewicht in diesen 
Dimensionen ernen um 17 % groGeren Verdauungsraum hat Das bedeutet bei 
einem Tier von 600 kg Gewicht und mit dem Futteraufnahmevermogen von 
18 kg — unter Ausschaltung anderer Faktoren — absolut eine Erhohung der 
Trodcensubstanzaufnahme um 3 kg 

Diese 3 kg Mehraufnahme konnen, ja sollten z T durdi Rauhfutter gededct wer- 
den, so daG das Verhaltnis zwischen Kraftfutter und Rauhfutter in der Gesamt- 
ration erhebhdi gunstiger gestaltet werden kann, zum Nutzen von Leistung und 
Gesundheit Die Mehrkosten nur fur den erhohten Erhaltungsbedarf konnen 
gleichgesetzt werden etwa den Kosten von 0,8 kg Wiesenheu oder entsprechen- 
der Silage, also etwa 10-12 Dpf Diese Mehrkosten mussen nun in Relation 
gesetzt werden mit der durch das groGere, langere Tier erreichbaren hoheren 
Leistung Man schatzt sie auf mindestens 400 kg Milch pro Jahr, d h etwas mehr 
als 1 kg pro Tag, entsprechend rund 40 Dpf Unter Berucksichtigung der Kosten, 
die die Encrgie und das EiweiG fur das kg Milch ausmachen, sind unter alien 
Umstanden die Mehrkosten fur den erhohten Erhaltungsbedarf weitaus gedeckt 
Der Vorteil des groGeren Typs — und das sei noch einmal besonders betont — ist 
die groGere Moghchkeit emer gesunderen Ernahrung bei hohen Leistungen Es ist 
an der Zeit, daG man sidi von dem seit Jahrzehnten herrschenden Gedanken des 
Vorteils der kleineren Typen frei macht, der auf dem genngeren Erhaltungsbedarf 
beruhen sollte 

Leider verbietet mir die Zeitbeschrankung (ich erinnere an die 30 Min Redezeit), 
naher auf weitere Moghdikeiten zur Erre’diung des Zieles „hohe Leistung bei 
gesunder Futterung" einzugehen 

Eincs aber kurz nodi 

Es ist z B nachgewicsen, daG ziwschcn Kuhcn hinsichtlidi der Verdauungs- 
vorgange gcsidiertc Untersdncde bcstehen Diese Untersducde z B im pH-Wcrt 
bzw der Pufferungshapazitat im Panscn bei vollig gleichcr Futterung machen das 
erne Tier pradestimcrter fur hohc Kraf tfutlcrgaben als das andere und damn uber 
die Art der gesamtcn Vcrdauungsfunktion geeigncter fur Hodistleistungcn Idi 
bin richer, daG fruher oder spater soldic Eigenschaftcn - wobci ich mir des 
Sdm icngkcitsgrades im Erkennen und Ansprcchen durchaus bewuGt bin - in das 
Zuditgeschchcn mit aufgcnommcn werden mussen Der Weg zu geeigncten 
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Tieren fur hochste Leistungen zu kommen, iiber das Erkennen solcber Eigen- 
schaften und ihre ziichterische Bearbeitung scheint mir schneller zu sein als die 
mehr empirische Selektion nach Tieren, die auf Grund soldier Eigenschaften hodi- 
leistungsfahig sind. 

Man konnte vielleicht audi sagen, dal? man zukiinftig, starker nodi als bisher, 
bestrebt sein sollte, die Harmonie zwischen Funktion bzw. Uberfunktion der 
Mildidriise zur Funktion des Verdauungsapparates und auch zu anderen Teil- 
funktionen des Organismus wieder berzustellen, oder anders ausgedriickt, man 
sollte versuchen, die verschiedenen Stoffwechselvorgange einander anzupassen, 
um dann wieder zum physiologisdien Gleidhgewidit, und dies auf hoherem 
Leistungsniveau, zu kommen. 

Sie werden hoffentlich einem Futterungsmann verzeihen, wenn er sidi starker 
fur Fragen der Fiitterung engagiert hat. Es bleibt ja noch so vie 1 hierbei offen, 
z. B. die Frage der Kraftfutterzusammensetzung, und hier speziell der Fettgehalt 
im Kraftfutter, der sicherlich wert ware, wegen seiner Zusammenhange auf 
Leistung und auf Qualitat des Mikhfettes hier behandelt zu werden. Festhalten 
mochte ich aber doth, daG die Kuh als Wiederkauer gar nicht so dankbar fiir hohe 
Fettmengen im Futter ist, wie es der Praktiker und der Futtermittelkaufmann 
— wo hier Ursache und Wirkung liegen, ist oft nicht zu erkennen — anzusehen 
geneigt sind. 

Milcherzeugung in Sektion A ist ja weit mehr als Fiitterung, wie ich eingangs 
zeigte, und so mochte ich Ihr Interesse noch auf einige weitere aktuelle Probleme 
lenken. 

Im Zeitalter der Automation und der 40-Stundenwoche wird die Frage der Arbeifs- 
wirtschaft in der Milcherzeugung immer brennender. Sie ist Kristallisationspunkt 
geworden fiir die Art der Haltung der Tiere, fiir Stallbau, fiir Melksysteme usw. 
Sie ist letzten Endes der auslosende Faktor fur die in vielen Landem zur Zeit im 
Gang befindliche Umstrukturierung der Milchviehhaltung. Diese Wandlung offen- 
bart sich besonders in zwei Dingen, und zwar einmal in einer Entwiddung von 
BestandsgroGen je nach Rationalisierungsgrad des Betriebes von etwa 20 bis 
SO Ktihen, die von familieneigenen Kraften versorgt werden konnen, und zum 
Zwei ten in einer Konzentration der Milch viehbestande auf die absoluten Griin- 
landfiachen. Diese Veranderung zeichnet sich in letzter Zeit, zumindest in Deutsch- 
land, stark ab und wird in naher Zukunft sich gewiG noch weiter verstarken. Ich 
glaube, daG auch dieser KongreG, insbesondere was die Technik in der Milch- 
erzeugung angeht, viel wichtige Hinweise zu diesem fundamentalen Problem 
der gesamten Arbeitswirtschaft zu geben vermag. 

Nicht weniger bedeutungsvoll ist das umfassende Problem der GesuncLheit unserer 
Mdchviehbestande. Halten wir uns doch stets vor Augen, daG das Nahrungsmittel 
Milch nur dann den ihm von Nahir gegebenen hochsten Wert besitzt, wenn es in 
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gesunden Tierbestanden erzeugt wird Gewaltiges wurde auf diesem Gebiet 
geleistet, doth immer wieder wird die Miltherzeugung vor neue Schwierigkeiten 
gestellt Waren Tbc und Bang aus den Bestanden verschwunden, so halt neuer- 
dings die Leukose Hinzug Der Kampf gegen die Mastitiden ist mcht zuletzt auch 
wegen der schwiengen arbeitswirtsdiafthchen Probleme gleich hart gebheben 

Hin mcht minder wichtiges Problem bei der Gesundheit der Tiere ist die Frucht- 
barkeit der Bestande Ich deutete schon Zusammenhange an Gute Fruchtbarkeit 
und Gesundheit der Tiere ist naturlidi mit hoher Leistung zu koppeln, doth ist 
durdi die hohere Intensitat des Stoffwechsels die Labilitat des Tieres grofier, und 
sie verlangt erne progressive Steigerung von Wissen und Konnen des Milch 
erzeugers uber Fragen der Futterung und Haitung seiner Tiere 

Steigerung des Wissens und Konnens ist eigentlidier Sinn ernes solchen Kon- 
gresses (wenn er auch ein wemg zur Befriedigung der Reiselust beitragt, so ist 
das erne schone Begleitersdiemung) Wo uberall wir unser Wissen und Konnen 
in dem an sidi schon eng bcgrenzten Gebiet der Milcherzeugung steigem mussen, 
zeigten die allerdings recht unvollstandig angesprochenen Probleme zu diesem 
Thema Viel Ungeklartes wartet auf Bearbeitung Und ist es nidit schon, an Auf- 
gaben arbeiten zu durfen, die nur und ausschliefihch dem Fneden dienen? 


ZUSAMMENFASSUNG 

Aus der Vielzahl der auf dem Gebiet der Milcherzeugung akuten Probleme wird 
lm wesenthchen zur Aufgabe des Wiederkauers als landwirtschaftlidies Nutz 
tier, zur Problematik der Oberproduktion an Milch lm Zusammenhang mit der 
Fleischproduktion, sowie zur Thematik der wiederkauergerechten Ernahrung der 
Kuhe mit hoher Leistung und lhres Typs Stellung genommen 

Die Aufgabe des Wiederkauers als landwirtschaftlidies Nutztier wird m erster 
Lime dann gesehen, die von Tieren mit einhohligem Magen nur schlecht verwert 
baren zellulose- bzw rohfaserhaltigen Futterstoffe einer Veredlung zuzufuhren 
Diese biologische Leistung muE demzufolge der Onentierungspunkt fur die 
Bedeutung des Wiederkauers in der Landwirtschaft sein Der Bestand an wieder 
kauenden landwirtschafthchen Nutztieren wird in semem Minimum normaler- 
weise von der absolutes Wiederkauerfutter tragenden Nutzfladie bestimmt 

Die absehbare Entwiddung des Mddi- und Fleisdibedarfes m den westeuropai- 
schen Landem lafit fur die Milcherzeugung erne prekaie Situation envarten Eme 
erwunscht hohere Rindfleischproduktion wird bei den in grofien Teilen Wcst- 
europas vorhandenen Zwemutzungsrassen automatisdi eme Verstarkung des 
Rindvichbestandes und damit audi erne Erhohung der Milchproduktion trotz 
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stagniercnden Milchabsatzes zur Folge hafcen. Eine Losung dieses Problems Ciber 
das Ausweichen auf reine Mastrassea sdieitert in den meisten Fallen an der 
Betriebsstruktur. 

Zur Emahrung der Hochleistungskuhe wird der Begriff „wiederkauergerecht /1 ' 
dem. Begriff „!eistungsgerecht" gegentibergestellt. Da die Eigenart des Ver- 
dauungssystems der Wiederkauer besondere Anforderungen beziiglidK 5truktur 
und Zellulosegehalt der Ration stellt, miissen diese Faktoren auch bei der Emah- 
rung der Kuh mit hochslen Leistungen beriicksichtigt werden. Dies ist bei Hochst- 
leistungen unter Beachtung einer aquivalenten Nahrstoffversorgung nicht immer 
mbglich. Da der Rindertyp mit groGerem Verdauungsvolumen, ausgedriickt in 
Verdauungsorganen und Verdaungsfunktion, weitaus bessere Voraussetzungen 
fur eine wiederkauergeredite und leistungsgerechte Emahrung mit sich bringen, 
hat die in goGerem und langerem Typ stehende Kuh erhebliche Vorteile. Der mit 
dem kleineren Typ verbundene geringere Erhaltungsbedarf ist in der Gesamt- 
betrachtung bedeutungslos. 

Ein Hinweis auf die Arbeitswirtschaft bei der Mildierzeugung als Kristallisations- 
punkt fiir die weitere technische Entvvicklung und die Betonung der groGen Bedeu- 
tung der Gesundheit und Fruchtbarkeit der Milch viehbestande beenden das 
Referat. 
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SUBJECT A 1 - SUJET A 1 - THEMA A1 


Influence of the breeding, maintenance, and feeding of milking animals on the 
yield, milk formation, milk production 

Influence de la race, de I'elevage et de l’ alimentation du betail sur le rendement 
en lait, secretion et production du lent 

E mflufi der Zudit, Haltung und Fattening der Milchtiere auf ihre Leistung, 
Milchbildung, Milchgewmnung 


J EKMAN, SWEDEN 
Discussion-Speaker 1 

There are many vital questions, which should be discussed According to the 
intension of the congress leaders I will try to side with a certain point of the 
subject I take the point from the introductory speech of this meeting by Prof 
Orth 

The demand for meat in the market is steadily increasing with rising living 
standard The dairy market, on the other hand, faces considerable difficulties in 
the western countries Prof Orth described very dearly the link between ruminant 
feed available, meat production and milk output on the market In fact, it is a 
question of importance for the dairy industry to clear how we can produce meat 
in sufficient amount without increasing the milk production or even decrease it 

In all countries where there are high fixed costs for the production in the form 
of winter feeding arrangements, housing of the cattle, etc , it is difficult to make 
money of a pure beef breed The intensity of that production is low The cow will 
produce only one calf a year and she cannot pay for much care That type of 
production is restricted to areas, where the cattle can take care of themselves the 
whole year round Normally the meat production must be linked with milk 
production, the surplus calves from the dairy herds of dual purpose races bee.ng 
used as a basis for the meat production However, there are some ways to 
increase the meat production also with a restricted milk output 

1 The production of veal can be dianged by production of beef m making use 
of the reserve of calves now being slaughtered at an early age This develop- 
ment has gone on for some years now and the possibilities will sooner or 
later be exhausted As an example it can be mentioned, that m Sweden just a 
few per cent of the calves are slaughtered as sucklings The cakes are used 
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for recruiting the dairy herds and for meat production to nearly 100 per cent. 
(This leads to the well known fact that many countries are short of calf 
stomachs for rennet production.) 

2. The body weight of the beef cattle at slaughter can be further increased. 
With better knowledge of the rearing techniques we can produce the type of 
meat demanded by the consumers also on animals some months older, or more 
correctly, of higher body weight than at present. In this field there are con- 
siderable possibilities. 

3. The life length of the dairy cows can be increased by better care and feeding 
and possibly by breeding. If the average number of lactations per cow is 
increased from say 5 to 7, the percentage of recruitment would decrease from 
20 to round 15. Another 5 per cent of the calves should be available for meat 
production. This way is not very easy and the gains are to impressing. The 
next alternative is of greater interest. 

4. It is possible to produce a good quality meat with young cows. This type of 
production, however, has little tradition, and we do not know enough about 
it. When using the system all heifers are inseminated and they give a calf. 
Then there are two possibilities. The cow can be slaughtered soon after the 
calving and the calf will be fed by a nursing cow together with 4 or 5 ''litter 
mates", or it can be fed artifically. This is a type of pure meat production. 
The other possibility is that the young cow is kept for her first lactation or at 
least the main part of it. She is not inseminated again but she is slaughtered 
early enough to give a "young beef" quality. In this way one half of the beef 
cattle will recruit themselves. 

This type of production is interesting from the dairy point of view. A bigger 
part of the milk is produced with first lactation cows, which in general means 
less trouble with udder health and other disturbances. This milk is produced with 
a very low recruitment cost as the rearing of the heifer is mainly paid by the meat 
she produces. 

This complex of problems shows that it is of great interest for the dairy research 
to coordinate its work with the meat research. We need further knowledge how 
the meat quality developes during pregnancy and the first lactation in order to 
find the best age for insemination. Tearing intensity and age at slaughter. Does 
the increasing proportion of first-born calves influence the effeciency of the meat 
production? Can the life-length of the dairy cows be neglected as a factor in the 
breeding work and the selective capacity be used for other purposes? 
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The thief factors that affect the yield and composition of milk are heredity, 
breed of cow, feeding, climatic environment, season of year, stage of lactation 
and a property of the managers of cows which is sometimes called stockmanship , 
a Aaracteristic which is very important but which is difficult to study and assess 
scientifically. 

In several countries many analyses have been made of the costs of milk produc- 
tion, and in a recent study of more than 300 herds in my own country it was 
found that about 60 °/o of the total cost of producing milk was spent on food for 
the cows, 22 % on labour, IS °/o on maintenance of equipment, veterinary fees 
and charges of that type, while the remaining 3 °/o was spent on herd replace- 
ments. Feeding is, therefore, by far the greatest single item of cost, and for that 
reason and also because it can so markedly affect milk yield and composition, 
I propose to confine my remarks today to this subject. 

Twenty-five papers have been accepted for publication in Section A, Subject 1. 
About half of them deal with problems related to the biochemistry and physiology 
of milk secretion, two or three with various aspects of management, one deals 
with improvement by breeding, and eight are concerned with feeding. 

If we are ever to have a thorough understanding of the feeding of dairy cows 
for milk production, and if we are to establish feeding on a true scientific basis 
and make it really efficient, we must first understand the requirements of the 
cow for maintenance, pregnancy and lactation. To that end, during the past 
6 years in the United Kingdom we have had a Working Party analysing and 
collating all the informations that is at present available m the literature about 
these nutritive requirements. We have just published a book on the subject. This 
book will require to be much amended as new knowledge accumulates, but we 
hope that it will make a valuable contribution to the better understanding of 
the nutritive requirements of the cow throughout its life. 

When we do know the cow's requirements thoroughly, it should then begin to 
be possible to put feeding itself on a real scientific basis, but much more research 
work will be needed before that can be achieved. In the meantime it is important 
that as much well controlled research as possible should be done, and it is parti- 
cularly needed on the following subjects. 


1. The value of grass and grass products. Among the e.gh papers on feedmg 
contributed to this Congress one, contributed by Dr Orth and Dr Rohr of 
Kiel, deals with the composition of pasture grass and the changes that occur 
in it during growth. In another contribution from Germany Dr. Schropp and 
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Dr. Vogt have found that good grass can supply ample protein and carotene 
for efficient milk production, but that for moderately high milk yields it does 
not always supply sufficient energy or sufficient of some of the minerals 
such as magnesium. A contribution from Georgia, U.S.A., discusses the effect 
of differences in the composition of silage on milk production. 

It is certainly true that in many parts of the world good grass and well 
conserved grass products could still supply a much higher proportion of the 
feeds given to dairy cows than they do today, and that this in itself could 
lead to increased production of good quality milk. 

2. Protein and energy. Much more information is required on the whole question 
of the inter-relationships between the protein and the energy of the diet, and 
also on the degree to which protein can be replaced by non-protein nitrogenous 
substances. Two papers from Bulgaria are concerned with the effect of differ- 
ent levels of protein in the rations on the yield and composition of milk. In 
one of these studies two groups of high-producing cows received rations 
similar in total energy content but differing in their content of protein. At 
certain periods the cows in the experimental groups were getting some 24- 
28 •/• less protein than the amounts regarded as normal, and yet because 
they were getting sufficient energy the yield and composition of their milk 
was not adversely affected. In the second paper a similar conclusion was 
readied with lactating sheep in Bulgaria. 

A paper from Czechoslovakia deals with the use of nonprotein nitrogenous 
substances, and confirms that urea, if wisely used and under certain circum- 
stances, can replace quite a substantial part of the protein of the diet, but it 
shows also that the giving of the amino acid lysine along with urea was 
without effect. 

3. The importance of fat in the diet. Two papers contributed to the Congress 
deal with the influence of dietary fat on the yield and composition of milk- 
One is by Dr. Larsen and his colleagues from Denmark and the other by 
Dr. Orth and Dr. Rohr of Kiel. In the Danish experiments adding fats to the 
diet up to some 85 g per 100 g butterfat produced, resulted in a rise in the 
yield of milk but a decrease in. its content of fat. It would be interesting to 
know whether the increase in yield was caused by the fat itself or whether 
it was simply the result of an increased intake of energy which could have 
been supplied equally well from carbohydrate. This work confirmed that the 
nature and amount of fat in the diet of the cow can affect the properties of 
the butterfat produced. In the German experiments 600 g of dietary fat were 
given daily as a supplement to the diet, and the milk yield was reduced. 

In closing, I stress again that our knowledge of the nutrient requiremente of 
the dairy cow and how these requirements can best be satisfied still requires 
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to be greatly extended by intensive, well planned and well controlled work, 
particularly on these three aspects of the subject, (1) grass and conserved 
grass products, (2) the inter-relationships of protein and energy m the diet 
and the extent to which non-protem nitrogenous substances can replace 
protein, and (3) the part played by fat in the diet of ruminants 


W SCHROPP, DEUTSCHLAND 
Diskussionsredner 3 

Ausgehend von der Sattigung des Milchmarktes und der zunehmenden Nachfrage 
nach Rindfleisch erortert der Herr Vortragende zunachst die Frage, ob durch eine 
verstarkte Rindfleischproduktion eine weitere und nodi starkere Uberproduktion 
an Milch zu vermeiden sei Dies erschemt nur bei starkerem Emsatz von Mast- 
rassen moghch und zumindest in Deutschland zur Zeit nodi schwer reahsierbar 
zu sein Es muG also bei uberwiegender Haltung von Zwemutzungsrassen nut 
einer Ausweitung der Milchproduktion geredinet werden, zudem die Milch- 
leistung je Tier selbst in den einzelnen Landem ungemein angestiegen ist, so in 
Deutschland gegenuber den letzten Vorknegsjahren um rd 43 %>, und noch weiter 
steigen wird 

In diesem Zusammenhang werden Fragen der Futterung erortert, wobei es sehr 
zu begruGen ist, daG der Begnff des optunalen Ernahrungsmveaus eine Auf- 
teilung bzw feinere Gliederung in leistungsgerechte und wiederkauergerechte 
Futterung erfahrt und weiter die Forderung nach einer Ernahrung gestellt wird, 
die sowohl leistungsgerecht als audi wiederkauergerecht ist Die vom Vortragen- 
den mitgeteilten typisdien Wirkungen von Rationen, die mcht wiederkauergerecht 
Sind, wie Leistungsdepression (Fettgehalt), Auftreten versduedener Krankheiten 
und Beeintrachtigung der Fruchtbarkeit, erschrecken imd Iassen den Gedanken 
an eine Leistungsuberspannung bei zu hohen Anforderungen an die Mildileistung 
des einzelnen Tieres wieder aufkommen 

Ein interessanter Vorschlag zur Abwendung der Gefahr des mcht wiederkauer- 
gerechten Futterns ist der H.nweis, daE groEere, besonders langere Tiere durdt 
das groEere Fassungsvermogen der Vormagen kleineren Tieren uberlegen Sind 
und die groEere Moglichkeit einer gesunderen Ernahrung bei hoheren Leistungen 
bieten Allerdings durfte es mcht emfach sein, die erhobene Forderung, sidr von 
der Meinung des Vorte.Is der kleineren Typen (z B germgerer Erhaltungsbedarf) 
freizumachen rasdi in die Praxis umzusetzen, da sicherlich u a Fragen der An- 
Passung an die Umwelt und zuchtensche Interessen als Gegenargumente erhoben 
werden durften 

« G 
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Eine Feststellung des Herm Referenten mochte ich nodi ganz besonders unter- 
streichen, namlidi die, daB bei den heute anstehenden Problemen eine progressive 
Steigerung von Wissen und Konnen des Mildierzeugers iiber Fragen der Fiitterung 
und Haltung seinerTiere notig ist. Dies kann woh! nur erreicht werden durdi eine 
weitgehende Intensivierung der Beratung der Praxis, die in den Ietzten Jahren 
auch auf dem Gebiet der Fiitterung sdion scbone Erfolge erzielt hat und bei der 
vorherrsdienden Bedeutung der Fiitterung dringend notwendig ist. 


DISCUSSION - DISCUSSION - DISKUSSION 


M. P. PATEL, INDIA 

I would like to thank the President for giving me this opportunity to participate. 
I am not a technical man on this subject, but I would like to give my feiv 
observations on the little experience I have made while running my cooperative 
dairy in Gujarat State of India.The cattle wealth in our country is about 80 million 
milk cattle and the milk production is only 50 million kilograms per day. The 
availability of milk per person is rarely 5.0 ounces per day. We have religious 
sentiment in slaughtering uneconomic cattle, especially cows. We have now taken 
special programmes for intensive milk production. So far we have hardly 
100 dairies for pasteurized and standardized milk supply for urban towns. 
Normally our people consume directly as milker from the cattle. We have more 
buy-fellows than cows. Our cows are very uneconomic. It costs very much to 
maintain a cow, as it gives very little milk. Our main problem is assitance from 
developed countries for concentrates of feed and feed factories for our country. 
Many international institutions like FAO, UNICEF and Colonies countries are 
assisting us. We have been able to prepare cheese even from buffaloe's milk, and 
thereby we are now producing all products like butter, powder, cheese etc. We 
being underdeveloped country need further assistance for schemes of advancing 
our milk production. I once again thank our President. Thank you. Ladies and 
Gentlemen. 
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SUBJECT A 2 - SUJET A2 - THEMA A2 


Chemical, physical, microbiological and hygienic properties of raw milk, factors 
influencing these properties, analysis 

hut cru proprieties chimiques, physiques, mtcrobiologiques, hygiemques, 
modifications provoquees par differents facteurs, methodes d analyse 

Chemisette, physikalische, mikrobiologtsdie und hygiemsche Eigenschaften der 
Rohmtlch, deren Beetnflttssung und Analyse 


T STORGARDS, SCHWEDEN 

Diskitssionsredner 1 

Um die Sammlung von RoKmilch zu rationahsieren, ist man u a in Schweden in 
immer groGerem AusmaG zur Abholung durch Tankwagen ubergegangen Hierzu 
Sind die Hofe nut Kuhltanks versehen worden, in denen die Milch unmittelbar 
ansthliefiend an das Melken bis auf mindestens + 4 °C heruntergekuhlt wird 
Diese niednge Temperatur ermoglicht es, die Milch nur jeden zweiten Tag mit 
den Tankwagen der Molkerei abzuholen Wahrend dieser zweitagigen Lagerung 
der MUch ist nach unseren Erfahrungen (1 - Storgards) kein oder hochstens nur 
ein germges Ansteigen der Keimzahl (2 - v Bockelmann) festzustellen 

Insoweit man durch gute Hygiene bei der Behandlung der Milch den Infektions- 
grad herunterbringen kann, ist erne offens.chtliche Verschlechterung der bakteno- 
logischen Qualitat der kaltgelagerten Tankmilch nicht vor dem 3 bis 4 Tage 
danach festzustellen (3 - Hadland u Solberg) Das ist auch notvvendig mit Ruck- 
sicht darauf, daG man die Tankmilch in vielen Fallen vor der Fasteunsierung noth 
eme weitere Zeit lang in der Molkerei aufzubewahren in der Lage sein muG 

Bei guter Mildihygiene hat beim Obergang zur Abholung an jedem zweiten Tag 
kerne Veranderung der Baktenenflora festgestellt werden konnen Dagegen 
scheint eme gew.sse Versduebung bei wemger zufriedenstellender Hygiene statt- 
zufinden In der Tankmilch besteht die Baktenenflora zu 70 be 80 Vo aus gram- 
negativen Stabchen (vor allem Pseudomonas), in Kannenmilch herrschen dagegen 
gram-positive Kokken und Stabchen vor 

Vom bnkteriologischen Cesiditspunkt aus kann die Abholung an jedem zweiten 
Tag von auf ncht.ge Weise kaltgelagerter Milch ohne we.teres gutgcheiBen 
Werden 
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Durch die kriiftige Kiihlung und die hieraus folgende herabgesetzte Bakterien- 
Aktivitat wird bekanntlich die iibliche Reduktaseprobe (nach Barthel und Orla* 
Jensen) auGer Funktion gesetzt. Um die hygienische Besdiaffenheit der kaltge- 
lagerten Tankmilch gerechter beurteilen zu kbnnen, hat man sich in Schweden 
dzrauf geeinigt, zu /nkubat/onen dec Mildtproben wahrend einer Zeit von 
18 Stunden bei + 12 °C vor Ausfiihrung der Reduktaseprobe (Temp. 38-40 °C) 
iiberzugehen. Diese Methode wird aller Voraussicht nach als offizielle Methode 
Fur die Klassifizierung der hygienisdien Qualitat der Rohmilch von Beginn des 
Jahres 1967 an eingefiihrt werden. Dieser BesdiluG grundet sich auf eine groGe 
Zahl von Untersuchungen, die wahrend der Jahre 1958-1965 (4-8) ausgefiihrt 
worden sind. 

Bei der Aufbewahrung in Kiihltanks wird die warme, frisch ermolkene Milch 
der gekuhlten Milch vom vorhergehenden Gemelk zugemischt. Dieses Verfahren 
steht im Widerspruch zu alten Prinzipien, nach denen warme Morgenmilch nie- 
mals mit gekiihlter Abendmilch gemischt werden durfte. Da friiher die gekiihlte 
Abendmilch selten eine Temperatur hatte, die + 10 c C unterstieg, erhielt man 
beim Zumischen von Morgenmilch eine Temperatur der Mischmildi von etwa 
+ 20 °C. Die Erfahrung hatte gezeigt, daG man auf diese Weise eine schlechtere 
Qualitat — vor allem einen schlechteren Geschmack — erhielt. Im allgemeinen 
glaubte man anscheinend, daG dieser Geschmacksfehler bakteriologischen Ur- 
sprungs war. Nunmehr wissen wir indessen, dafi es sich um Lipase-Geschmack 
handelte. Das Zumischen von kuhwarmer Milch zu gekiihlter Milch wirkte bei der 
in Frage kommenden Temperatur (16-22 °Q stark aktivierend auf die Lipolyse 
und fiihrte zu erhohtem Gehalt an freien Fettsauren und „ranzigem" Geschmack. 
Bei der Kaltlagerung von Milch in Tanks wird die frisch ermolkene, warme Milch 
zu 2- bis 4gradiger Milch zugesetzt. Hierbei erreicht die Milchmischung in 
normalen Fallen niemals so hoheTemperaturen,daG Gefahr fiir Lipase-Geschmack 
vorliegen konnte. 

Der tfbergang zur Lieferung von kaltgelagerter Rohmilch an jedem zweiten Tag 
hat eine Reihe von neuen Problemen von enzymatisdier und chemischer Natter 
mit sich gebracht, die - zumindest nicht im gleichen AusmaG - friiher nicht vor- 
gekommen sind. 

Die Entstehung von Lipase-Geschmack hangt mit mehreren Faktoren zusammen, 
welche die Aktivierung der Lipase beeinflussen. Es hat sich gezeigt, daG auGer 
der Kiihlungsgesdnvindigkeit auch das Gefrieren und spateres Auftauen der 
Milch fur die Lipolyse und die Entstehung von Geschmadcsfehlem von Bedeutung 
ist (9 - WiHart u. Sjostrom). Dasselbe gilt selbstverstandlich auch in bezug 
die Bearbeitung der Milch im Zusammenhang mit dem Umriihren und Pumpen 
der Milch. Um Lipasegeschmack zu verhindem, ist es von aufierordentlich groGer 
Bedeutung, daG die Milch in alien Stadien einer so schonenden Behandlung als 
moglich unterworfen wird. 
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Es hat em gewisses Ansteigen des Gehalts an freien Fettsauren in der Tankmilch 
festgestellt vverden konnen Im allgemeinen ist die Lipolyse wahrend der 2 bis 
4 Tage, um die es sich hier handelt, mcht so weit fortgeschritten, dafi das erne 
Quahtatsverschlechterung der Produkte (Tnnkmilch, Trockenmilch, Butter und 
Kase) verursachen wurde 


Audi die Protease der Milch erhalt m der kaltgelagerten Milch erne langere 
Wirkungszeit bei einer Abholung an jedem zweiten Tag Bei der elektrophore- 
tischen Untersudiung der Serumproteine haben wir eine schnelle Spaltung von 
Pseudoglobulm und Serumalburmn feststellen konnen, die bereits m 36 bis 
40 Stunden nach dem Melken vollstandig durchgefuhrt zu sein scheint, wenn die 
Milch bei + 4 °C aufbewahrt wurde ( 10 -Lmdqvist u Storgards) Daruber hinaus 
hat es sich gezeigt, daS audi das Absmken des Gehalts an freien Aminosauren 
im Milchserum als ein Kritenum fur das „bioIogische Alter" der Milch benutzt 
werden kann Dieser Prozefi gibt erst nach 4 Tagen Kaltlagerung der Rohmilch 
(+ 4 °C) einen Ausschlag (11 - Storgards) 


Die bei Kaltlagerung herabgesetzte Bakterienaktivitat erhoht auch die Gefahr fur 
sogenannten Oxydationsgeschmack oder Metallgeschmack Die Disposition fur 
das Entstehen von Oxydationsgeschmack schwankt aufierordentlich, was von emer 
grofien Zahl von Faktoren abhangt GroGe mdividuelle Unterschiede konnen bei 
Kuhen nach Futterung mit demselben Futter angetroffen werden (12 - Ronkilde 
Poulsen u Kjaergard Jensen) Andererseits scheint die Futterung mit gewissen 
Futtemutteln, zum Beispiel Grassilage, die Disposition fur Oxydationsgeschmack 
zu erhohen Es ware wertvoll, erne bessere Kenntms der Faktoren zu erhalten, 
welche die Oxydationsstabihtat der Milch beeinflussen Versuche, durch Zusatz 
von Tocopherol und Carotin zum Futter oxydative Stabihtat zu erzielen, haben 
sich mcht als wirksam erwiesen (13 - Dunkley und Mitarbeiter) Von grower 
Bedeutung ist selbstverstandlich der Grad der Kupferkontamination in Verbm- 
dung mit der Behandlung der Milch 


Bel Obergang zur L.eferung an ,edem zweiten Tag sollten selbstverstandl.ch alle 
Kupferkontaminationsquellen beseitigt werden 


Kaltlagerung wahrend ernes Zertraums von zwer Tagen hat auch ihre Bedeutung 
fur dre phyvkahsch-chem.schen E, S cn S dm flcn der Milch Dre Labfah.gkeitsergen- 
sdiaften der Milch werden sdrlechter, dre Labgermnungsze.t w.rd langer, und dre 
Festigkeit der Labgallerte nrmmt ab Das hat prakt.sche Bedeutung, wenn nrdrt- 
Pasteurrsrerte Mtlch zur Kaseherstellung verwendet wrrd 


Wenn dre Mrlch pasteur, s.ert wrrd, w.rd dre Wrrkung der Kaltlagerung auf drc 
Labfahrgkert der Mrlch zum groBen Te.l wreder aufgehoben Erne gewrsse Vcr- 
fangerung der Labger.nnungszert hat jedoch her der haseberemrng aus Tank- 
nuldr beobachtet werden konnen (14 - Storgards) Es hat aber kerne versdrledr- 
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tcmde Einwirkung auf die Kasequalital festgestellt werden konnen, wenn kalt- 
gelagerte Tankmil* zur Herstellung der sdiwedisdien K'asesorten Herrgards und 
Svecta venvendet worden sind. 

Die Verandenmgen bei den Hgenschaften der Rohmilcb, die im Zusammenhang 
mit dem Obergang zur Tanfcabhofung von kaffgefagerfer Mifcfi an j'edem zweiten 
Tag festgestellt werden konnten, waren von soldier Art, daS man die hierdurcb 
auftretenden Probleme bei der Herstellung von versduedenen Moikereiprodukten 
obne groSe Sdiwierigkeiten durch molkereitedmisdie MaGnahmen meistem 
konnte. 
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The 40 papers included in this subject cover a broad area of inquiry into factors 
influencing the biological and physical characteristics of fresh milk. It is important 
that we understand the complex composition of milk and how it can be managed 
to the benefit of nutritional values, quality and suitability for processing into 
various kind of products. 

There are four important areas covered by the papers on which I base my 
comments with respect to the present state of our knowledge. These are: bacterio- 
logical quality, milk composition, milk flavor and mastitis. 

BACTERIOLOGICAL QUALITY 

Knowledge of the basic requirements for the bacteriological keeping quality of 
milk is quite well understood. They resolve in producing milk of low bacterial 
content and cooling it to prevent growth and multiplication of the microbial cells. 
It remains a problem of general education and application on the farm and in the 
factory to assure maintenance of a hygienic milk supply. 


MILK COMPOSITION 

Genetic Effects 

The possibilities of altering the composition of milk through breeding are finally 
coining into focus. Selection techniques are useful in increasing the output of 
the constituents of milk that enhance the nutritional value to the consumer and 
increase income to the farmer. 

Research is giving a better understanding of the role of genetic influences in the 
production of milk and its major nutrient components. Variation in protein and 
solids-not-fat percent are influenced greatly by inheritance as is milk fat percent. 
Furthermore, these three major constituents of milk are positively correlated 
genetically. In other words, selection for improvement in one of them will result 
in some improvement in the others. However, genetic correlations are negative 
between the percentages of these constituents and milk yield. Thus, it might 
appear that we are faced with a dilemma. The greatest progress in genetic change 
is accomplished by selection for a single trait versus selection for more than one 
at the same time. It appears, however, that selection on the basis of milk yield 
alone results in greater quantities of fat, solids-not-fat, and protein per lactation 
as compared to direct selection for percent of one or more of the specific milk 
constituents. If, because of market demands, it is desirable to increase percentage 
of fat, solids-not-fat or protein, selection for these traits would be effective. 
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Research has provided most of the knowledge necessary to plan selection schemes 
intelligently once a decision is made on the objectives. The opportunity to effect 
desirable changes in fluid market milk by easily employed processing techniques 
suggests this approach with the emphasis on breeding toward increasing 
total yield. 

A relatively new and exciting field of work involves the genetic control of 
specific molecular differences in milk proteins. The technique of electrophoresis 
has revealed previously unknown variations in the caseins and whey proteins. 
Studies of the variant types indicate that their synthesis is controlled by the action 
of single genes. Thus, if certain types are found to be more desirable, for example, 
in cheese making, stability, or flavors, then it will be relatively easy, depending 
on the frequency of the desired gene, to change the composition of the protein 
being produced. It is also of interest to note that the milk type of a cow is an aid 
in identification since the milk type is an expression of genetic individuality as 
is the animal's blood type. 

It has been recognized for many years that a very large number of genes are 
involved in the genetic portion of the cariance that exists in milk production. 
With the identification of some of the specific genes controlling milk protein 
synthesis, there is reason for optimism that future studies on genetic variation in 
enzymes and other metabolically important substances may lead to a more 
detailed understanding of the role of genetics in milk production. 

Feeding Effects 

Even though milk is quite stable in composition, feeds and feeding practices can 
alter it. Research and farm observations reveal that rations with a high proportion 
of concentrate, or in which the forage part is finally ground, can cause a decrease 
in fat test. The reduction in test is related to the total amounts and proportions 
of volatile fatty acids produced by the rumen microflora. This is affected by the 
amount and character of carbohydrate fractions of the feed. The biochemistry of 
milk fat depression ist not entirely understood, however, and more than one 
mechanism may exist to produce the effect. 

Increasing the percentage of the unsaturated fats, if it were desirable by feeding, 
does not offer great promise. Such changes as can be made are of relative minor 
significance. If changes are desirable the question remains whether or not they 
could be made more easily and economically through processing techniques rather 
than by feeding procedures. It would be comforting to know the significant and 
economic consequence of such changes, both from a nutritional standpoint and 
the processing standpoint, before tampering with the composition of fat acids 
m milk. 
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The vitamin content of milk can be altered to some extent. The carotene, toco- 
pherol and vitamin D content of the feed directly affects the vitamins A, D and E 
content of milk. The relation of carotene and vitamin A in the feed to their content 
in milk is a classical example. 

On the other hand, the vitamins usually classed in the vitamin B complex are 
not significantly altered to any great extent by feeding practices. Most of these 
vitamins are synthesized by the rumen microflora and are present in the milk 
in the usual quantities even though the ration itself may be deficient in them. 


MILK FLAVOR 

In many markets of the world, milk is sold in part on its flavor. This natural 
flavor, because it is delicate and rather bland, is readily subject to deterioration. 
Excluding the manifold defects resulting from microbial growth, there are several 
types of flavor deterioration that result from diemical changes in milk compo- 
nents. Milk also is quite subject to absorbed flavors. In the former category, 
the "cardboard" or "tallowy" flavors which result from oxidation of milk 
phospholipids can be reasonably controlled by effective holding and processing 
techniques. Knowledge of the detailed mechanisms of hydrolytic rancidity, 
characterized to the taste by an excess of free butyric acid, has increased signifi- 
cantly in recent years. When trouble is encountered (either on the farm or in the 
processing plant) it can be eliminated by specific recommendations. The relate 
in one way or another to reducing effective contact between the inactive lipases 
in the aqueous phase of the raw milk and the glycerides in the fat globules. 

The absorbed flavors of milk resulting from highly odorous feeds or atmosphere 
are dynamic aspects of the local environment and are quite responsive to manage- 
ment control. Less well defined is the extent to which objectionable flavor com- 
pounds may result from the physiological state or the genetic makeup of 
the cow. 

Possibly the most fascinating recent research in the area of flavor has concerned 
itself with the qualitative and quantitative characterization of flavors. As a result, 
we are well on the way to the precise description of flavor defects as well as the 
desirable flavors of dairy products in terms of combinations of specific chemical 
compounds. This knowledge opens many new doors to research on the prevention 
and elimination of flavor defects and elaboration of desirable flavor. 


MASTITIS 


A few papers on this subject dealt with the problems of mast, isjoo few in terns 
of the economic significance of the disease. The p rob cm o bovine mastitis is 
really two-fold The first is the prevention and cure of the duease of the udder 
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which costs dairymen dearly in terms of milk, either nonsalable or not even 
secreted. Second, the Public Health authorities are concerned with protecting the 
consuming public through exclusion of abnormal or disease- transmitting milk. 

The extent to which aethetic objections to milk from infected glands can be 
rationally reinforced on health grounds will require much more study. Recent 
evidence from the U. S. Food and Drug Administration suggests that staphylo- 
cocci from mastitis infections may play no part in the problem of food poisoning 
due to staphylococcal enterotoxin. Others,however,have suggested the possibility 
that Streptococcus agalactiae may under special conditions be pathogenic to 
humans. 

The extent to which individual factors in dairy cattle management mediate the 
cow's inherent resistance or susceptibility to udder infection must be defined 
through research. Studies currently underway give promise of a better under- 
standing of the physiological of resistance in the cow. 

It is important that the dairy industry increase progress toward the control and 
elimination of this disease, else others will assume the dominate role. While we 
cannot divorce the public health and milk quality aspects of the mastitis question, 
the greatest benefits that can accrue from controlling and eliminating mastitis are 
to the farmer himself from overall increase in milk production. Important progress 
to the solution of this problem can result from greater farmer education and the 
application of sound management practices. 

SUMMARY 

There needs to be continuing work on factors affecting the composition of milk 
in order to understand the effects of possible shifts in production practices and 
to meet the needs of the market place. 


M. SEELEMANN, DEUTSCHLAND 

Diskussionsredner 3 

Zur Frage ernes Zusammenhanges xwisdten Leistung und Mastitis 

Im Vortrag von Herm Orth 1st mehrfach auf den Zusammenhang zwisdien 
Leistung und Gesundheit hingewiesen worden. Der Verbraucher legt wohl Wert 
darauf, da8 ihm zu jeder Zeit Milch in ausreithender Menge zur Verfiigung steht. 
Er ivunsdit aber auch eine qualitativ einioandfreie Mildi. Diese ist in Landem mit 
fortgeschnttener Hygiene durch die MaSnahme der — meist gesetzlidi vorgeschrie- 
benen - Pasteurisierung im allgemeinen gewahrleistet. Fur den Konsumenten 
bedenkliche Mikroorganismen werden somit kaum noch in der Trinkmilch vor- 



Section A 


139 


handen sein Erne weitgehende Sicherheit gegen die EJbertragung von gefahrlidien 
Infektionen der Milchtiere durch MildigenuG auf den Menschen ist audi schon 
durch die in vielen Landern erfolgreich durchgefuhrten BekampfungsmaBnahmen 
z B gegen die Tuberkulose und Bruzellose geschaffen worden Nur hinsichtlich 
der Mnstituien Sind die Ergebmsse nach den Benchten zahlreicher Autoren noch 
kemeswegs als befriedigend anzusprechen Das geht auch aus mehreren ein- 
gereichten Beitragen hervor 

Simonart und Mitarbeiter fanden unter 1000 versduedenen Einzellieferanten 74, 
in deren Anlieferungsmilch mehr als 500 000 Leukozyten/ml enthalten ivaren 
Der erhohte Zellgehalt deutet auf erne Beimengung der Milch von mashtiskran- 
ken Kuhen hin Hierdurdi kann erne Verlangerung der Reduktionszeit bewirkt, 
also erne bessere Qualitat vorgetauscht werden 

Audi Olsen sagt, dafi die Zellzahl der Mildi, deren Bestunmung in Kopenhagen 
fur die Qualitatsbezahlung der Anlieferungsmilch emgefuhrt ist, in den letzten 
Jahren standig angestiegen ist Als Ursadie wurden meist Gruppe B-Strepto- 
kokken, aber auch andere Eutermfektionen festgestellt 

Nadi Zagaevskys Untersudiungen an 3000 Mildiproben (von 859 Kuhen von 
funf versduedenen Farmen) enthielt die M.ldi selbst beim Fehlen pathologisch- 
anatomischer Veranderungen haufig erne erhohte Zahl von Leukozyten (500 000 
und mehr bis 1,1 Mill ) 
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Dodd und Mitarbeiter weisen darauf hin, daS sie bei Versuchsherden durch An- 
wendung strenger hygienischer MaBnahmen eine Verhinderung oder doch eine 
starke Elnschrankung der Euterkrankheifen erreichen kormten, dafi aber in der 
praktischen Anwendung der Hygiene zur Bekampfung der Mastitiden nur geringe 
Fortschritte erzielt vverden konnten. 

Harr stellte noch 1964 in einem Einzugsgebiet bei 22 °/o aller Kiihe Euterentziin- 
dungen fest. Auch er spricht von einer weiteren Ausbreitung der Mastitiden. 

Eigene langjahrige Erfahrungen gehen in die gleiche Richtung. Viele Veroffent- 
lichungen aus zahlreichen Landem sprechen jedenfalls dafiir, daB die Mastitiden 
ein bedeutsames, aber leider auch schwer losbares Problem darstellen. Auf Gnrnd 
eigener Beobaditungen liegen mir zahlreiche Beweise daft ir vor, daB Milch aus 
Bestanden mastitiskranker Kiihe noch immer zu den Molkereien geliefert und zu 
Trinkmilch oder Milchprodukten verarbeitet wird. 

Diese Tatsachen sind angesichts der massenhaften Anvvendung der Antibiotika 
in den vergangenen 10-15 Jahren enttauschend. Sie weisen m. E. auch auf Mangel 
im Bekampfungsverfahren hin. 

Hygienisch-aslhetische, wirtschaftliche und auch molkereitechnisdie Griinde (ins- 
besondere Kaserei) sprechen aber fur die Notwendigkeit, wirksamere Sanierungs- 
maBnahmen durchzufuhren. Die unbefriedigenden Erfolge liegen nach meiner 
Ansicht in folgenden Tatsachen und 5chwierigkeiten begriindet: 

1. Infolge der immer hoher geschraubten Leistungen sind unsere Kiihe immer 
anfalliger geworden, insbesondere auch fur Euterinfektionen. Herr Prof. Orth hat 
unter anderem darauf hingewiesen, daS aus reinen Rentabilitatsgriinden auch die 
Leistung je Kuh weiter gesteigert werden muB, weil mit steigender Leistung 
normalerweise die Erzeugungskosten je kg Milch sinken. Das Ziel der Milch- 
erzeuger und Zuchter geht bekanntlich dahin, eine mehrjahrige Durchschnitts- 
leistung von etwa 5000 kg Milch je Kuh mit 4 •/• Fett zu erreichen. Wer isf in der 
Luge zu sagen, auf loeldie Weise man diese die Widerstandskraft dodi sidier 
hcrabsetzenden kdrperlidten Anforderungen wird kompensieren konnen? 

Schon angesichts dieser Leishmgsbestrebungen wird man die Prognose in bezug 
auf die Mastitisanfalligkeit kunftig nicht allzu gunstig einschatzen durfen, sofern 
es nicht gelingt, durch zudithygienische und die Euterhygiene wirksam fordemde 
prophylaktische MaBnahmen die Gefahren zu bannen. 

2. Weitere Ursachen fur den mangelhaften Gesimdheitszustand der Euter durften 
darin zu suchen sein, daB es vielfach an einer verstandnisvollen Mitarbeit und am 
Interesse des Besitzers und seines Personals fehlt. Dies ist kein Wunder im Hin- 
blick auf die Tatsache, daB die Ablieferung der Milch aus euterkranken Bestanden 
langst nicht immer und uberall beanstandet wird. 
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Deshalb halte ich es fur erforderhch, den Gesundhertszustand der Euter mcht 
nur laufend zu uberwadien, sondem auch die Samerung der Milchtierbestande 
im Rahmen ernes planmaGigen Bekampfungsverfahrens in die Wege zu leiten 
Zur Durchfuhrung ernes soldren Planes mussen alle als zweckmaGig erkannten 
MaGnahmen festgelegt werden in ahnlidher Weise, wie es in vielen Landem 
auch zur Bekampfung der Tuberkulose und Bruzellose geschehen ist AuEer- 
dem muGten die Ergebmsse der Milchprobenuntersudiungen, das heiEt die 
Bestandsbefunde, audi bei der Quahtatsbezahhmg der Milch berucksidihgt wer- 
den Hierdurch wurden sidi die Besitzer mastit.skranker Herden veranlagt sehen, 
sidi dem planmaGigen Verfahren anzuschlieBen und bei der Durchfuhrung der 
SamerungsmaGnahmen verstandmsvoll mitzuarbeiten 


Em Zeichen fur das Vorhandensein von Euterstorungen ist neben der Feststellung 
von Mastitiserregern die Erhohung des Zellgehaltes Letztere laGt s.ch meist auch 
in Kannenmilch gut erkennen Da aber die Anl.eferung der Milch m zunehmen 
den MaGe in Sammelwagen erfolgt, sollte man bei der Feststellung des Zell- 
gehaltes vom Einzelgemelksbefund (Bestandsbefund) ausgehen Zufo ge der 
Moghchkeit, den Zellgehalt oder sugar die Zellzahl auf elektronischem Wege in 
der Milch in kurzester Ze.t bestimmen zu konnen (Tolle und M.tarbe.ter) bere. et 
die Durdifuhrung von Massenuntersudiungen in den Laboratonen keinerlei 
Sdiwierigkeiten 


DISCUSSION 


DISCUSSION - DISKUSSION 


P SIMONART, BELGIQUE 

Les epreuves au bleu de methylene et a la resazur.ne sont surtout influencees par 
Ies bactenes lact.ques Elies sont inadequates pour les Ia.ts fortement infectes 
par des bactenes gram negatives on par les streptocoques et staphylocoques 
pathogenes 


H ASTRUP, NORWAY 

In mvest.gat.ons on ox.d^ed flavour defect h.gh correlation was found w.th m.lk 
velds of the stocks and also with the consumption of concentrates Theposs.b.l.ty 
that there ,s a causative relat.onsh.p between the ox.d.zed flavour and the amount 
of concentrate m the ration must be considered It was c f * 

from the trials of Smith et al that oxidized flavour might be affected when fat 
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metabolism and unsaturated fat was affected by various means of feeding. The 
effect of concentrates upon milk fat and oxidized flavour may be of similar nature. 
In our country we have observed year to year variations in oxidized flavour, 
and I think this is not possible to explain except by variations in feeding. The 
ratio of concentrates to homegrown green feeds in the winter rations appears to 
be markedly increased when the summers have been hot and dry. Unfortunately 
statistics for oxidized flavour is not available for more than about ten years. The 
observations we have, however, indicate that stable milk is a result of wet and 
cold summers and that oxidized flavour is the result when summers are hot 
and dry. 


J. AMAT MACIA, VENEZUELA 
Rcduktnse 

Fur uns in Venezuela ist es fast unmoglich, die Milch mehr als 24 Stunden im 
Stall aufzubewahren, wie unsere zahlreichen Versuche gezeigt haben. Unsere 
Empfehlung ist daher, die Bauern sollten das zur Pasteurisierung bestimmte 
Produkt innerhalb der ersten 24 Stunden zur Annahmestelle bringen. Wie Pro- 
fessor Simonart gesagt hat, ist der Reduktase- und Resazurintest zur Ermittlung 
von ruhtigen Ergebnissen ungeniigend; da wir aber iiber keine anderen Bestim- 
mungsmethoden verfiigen, miissen wir uns damit begniigen. 

Antibiotika und Baklerizide 

Unsere Erfahrungen haben bewiesen, daG die Bauern (skrupellos) mit ihrer Ver- 
wendung angefangen haben. Da unsere Regierung nach der Zeit des Reduktase- 
testes die Bauern bezahlt, fiigen sie der Milch fiir die Pasteurisierstellen Anti- 
biotika und Bakterizide zu. Wir haben Untersuchungen im Stall durchgefuhrt: 
Schon 6 Stunden, nachdem die Tiere die Spritze erhalten hatten, wurden Anti- 
biotika in der Milch festgestellt. Deswegen sind wir zu der (Jberzeugung gekom- 
men, daG die Anwendung von Antibiotika und Bakteriziden in der Milch ein 
Betrug am Staate ist, der nach der Reduktasezeit bezahlte. Wir haben auch zu 
bemerken, daG taglich Analysen auf Antibiotika und Bakterizide in der pasteuri- 
sierten Milch gemacht worden sind, aber nie konnte ihre Anwendung festgestellt 
werden. 

Folghch mussen wir Bakteriologen Zusatze dieser Art iiberwachen. Damit tragen 
wir zur Gesundheit unseres Volkes und anderer Volker der Welt bei. 

Unsere Arbeit wurde im Labor der Gesundheitsstelle und im Pasteurisierungs- 
betneb „lnlaca", der die „Leche-Carabobo" herstellt, durchgefuhrt. 
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P. KASTLI, SCHWEIZ 

Der EinfluE der Fiitterung auf den Vitamin D-Gehalt der Mikhkann speziell bei 
der Alpung der Kiihe beobaditet werden. Da jedodi der Gehal der Mil* an 
Vitamin D vveit unter dem Tagesbedarf des Menschen l.egt, lafi ts.ch eute phy S .o- 
logisdi genUgende Erhbhung nur durch kiinstlichen Zusatz von Vitamin D-Prapa- 
raten oder durdi UV-Bestrahlung erzielen. 


A. ORTH, DEUTSCHLAND 

Es Wird darauf hingewiesen, daE in der Konm^ion ..Mildrprodt akt^ des 
Internationalen Milchwirtsdiaftsverbandes (IDF, FIL) as " . , 

Ernahrung auf Zusammensetzung undQuali.at von 

wieder neu behandelt wird. Zum Be, spiel werden als Zukunftsaufgaben fur not- 
wendig erachtet: 

•r i,-,*-. \A7irWnnc einzelner Fettsauren der Milch auf 
X. Das Erkennen der spezifischen Wirkung einze, 

die Bakterienflora im Pansen und die Fettsynthese ,m 

2. Die genaue Kenntnis des Fettsauremusters imMilchfett und dessenAbhangig- 
keit von Futter und Futterung sowie anderer Faktoren. 

3. Der EinfluS von Vitamin AnLmberlngdlr Mikh^ Vitamin D 

tt das F^erfst d’aher weniger erfolgreidi und sollte - falls erforderlich - 
auf anderen Wegen (z. B. durch Bestrahlung) vorgenommen werden. 
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SUBJECT A3 - SUJET A3 - THEMA A3 


Buildings and plant for the production, cooling, collection, and transport of 
raw milk 

Bdtiments et equipements pour la production, le refroidissement, la recolte et 
le transport du lait cru 

Baulidie und maschinelle Einrichtungen fur die Gewinnung, Kiihlung, Sammlung 
ttnd den Transport der Rohmilch 


H. HALL, UNITED KINGDOM 
Discussion-Speaker 1 

In contributing to the discussion in this Section 1 propose to outline the present 
developments and trends in the bulk collection of milk in the United Kingdom. 

It will be generally known that all milk sold from farms must be marketed 
through the 5 Milk Marketing Boards who have a statutory responsibility for 
collection of milk from the farm. Each Board determines the "pool" price paid 
to the producer irrespective of the purpose for whidi the milk is eventually 
used. 

The Marketing Boards therefore have been able to control the principles, and to 
some extent the rate, of development of the bulk collection system. It was decided 
at the outset that the producer should buy the tank and should be paid a premium 
over the pool price. However, to earn this premium the producer was required 
to install an approved tank. 

The Boards framed a detailed specification of construction and performance 
requirements with which a tank must comply before approval would be given: 
this specification includes the provision that the manufacturer must have every 
size and design of tank type-tested at the National Institute for Research in 
Dairying. In general, the type-testing and approval procedures have worked 
smoothly and some 60 approved tanks are currently on the British market. 

The specification laid down by the Marketing Boards, while constantly under 
review, has set standards which are more exacting than in any other country. So 
far as constructional details were concerned, the aim was to ensure a standard 
of hygienic design which would equal that of, say, pasteurizing or bottling plant. 
The cooling performance required, some 50*/» more stringent than the 3 A speci- 
fication, was set so that milk would normally be at 40° F or below, however soon 
after morning milking it is collected. 
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One important result of the cooling rate required is that nearly all the approved 
designs use chilled water cooling. This gives about twice the heat transfer rate 
which can be obtained by direct refrigeration and, in addition, the whole of the 
milk tank surface can be used for cooling without risk of freezing. It has been 
shown that it is probably impossible to design a directly-refrigerated tank larger 
than about 175 gal capacity complying with the UK specification for cooling rate 
and other requirements concerned with accuracy of dipstick gauging and freedom 
from ice formation. 

Farm tanks designed to meet the UK specification are necessarily expensive and 
it is inevitable that the smaller the tank the greater the capital cost per gallon of 
capacity. Present list prices range from £5-£ 6 per gallon for tanks about 100 gal- 
lons capacity to £ 3 per gallon for tanks about 500 gallons capacity. In the past 
this difference has been recognized by the Boards and the period for which the 
full premium was paid adjusted accordingly. 

However, these measures have not solved one of the fundamental problems — the 
complete conversion of an area to bulk handling. Until this is achieved some 
duplication of tanker and lorry transport is inevitable, adding unnecessarily to 
the cost of collection. 


To meet this difficulty the Boards for England and Wales have increased the 
premium to 2 d/gal for alternate day collection from tanks up to 100 gallons, with 
a small reduction for larger tanks. This will make tank purchase an economic 
proposition for the farmer producing an average of about 35 gallons per day, 
equivalent to a herd of only 20 cows. However, alternate day collection is not 
yet fully accepted by the milk buyers. 

One result of this move towards alternate day collection is likely to be the 
encouragement of directly-refrigerated designs, because the cooling duty is halved 
and the limitations described above will not apply. 

The tank population in June 1966 in the United Kingdom is now over 9,000. This 
represents about 7 ■/.•/. of producers and about 22"/. of the milk. In some parts 
Of Scotland the proportions are much higher, so that the Board concerned can 
now consider scheduling areas in which all producers must have tanks or pay an 
extra charge for collection of their milk in cans. 


From the beginning the quantity of milk in a farm tank has been measured by 
dipstick. The tank depth and the dipstick design, together wnh the cal.brat.on 
technique, have been controlled by specification to ensure the best accuracy m 
measurement. However, it has been realized I for several years that measurement 
by meter would offer many advantages. Techniques have been deve oped at the 
National Institute for Research in Dairying us.ng vanous types of meter and 
tanker. The objectives have been to obtain the best accuracy, the h.ghest flowrate 


12 C 
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and the simplest form of equipment to give effectiveness of cleaning, simplicity 
in operation and lowest cost. 

The best answer appears to be the bi-directional turbine meter fitted to a vacuum 
tanker. Some of the earlier results obtained are reported to this Section in a paper 
by Hoyle and Cheeseman. Field trials are now in progress but the indications 
are that an accuracy of ± 0.25 °/o ± 0.5 gal can be consistently achieved at a 
flowrate of 5,000 gal/h. The equipment requires a minimum of space and pipe- 
work and allows metering in or out of the tanker. The flowrate is limited by the 
vacuum available: the meter is satisfactory up to 5,000 gal/h. 

The alternative, also undergoing field trials, is the positive meter and air separator 
with an atmospheric tanker. This is giving about the same accuracy but is limited 
in flowrate to about 4,000 gal/h and occupies more space. Cleaning problems are 
greater and metering into and out of the tanker must be achieved by a more 
complicated pipework arrangement as the meter cannot be reversed. 

The possibility of using the bi-directional turbine meter with a reversing pump 
on an atmospheric tanker has yet to be investigated. The present indications are 
that this arrangement would be satisfactory. 


M. AIGNER, OSTERREICH 

Diskussionsredner 2 

Praktisdie Erfahrungen mit versdiiedenen Kuhlsystemen in MildisammelsteUen 

Die Einrichtung technisch einwandfreier Milchsammelstellen, in denen die warme 
Rohmilch nidit zur Qualitatsverbesserung, sondem nur zwedcs Erhaltung ihrer 
Qualitat auf rationelle Weise etwa innerhalb eineinhalb Stunden auf 4 bis 8 °C 
abgekiihlt und bis zu ihrer Abholung in die Molkerei bei diesen Temperaturen 
kiihl gehalten werden muB, kann sich heute auf eine Reihe wertvoller praktischer 
Erfahrungen stiitzen. Bei der Planung des Kiihlhauses mit seinen Raumlichkeiten 
und der kuhltechnischen Einrichtungen ist vor allem die grundsatzlicfie Fragc zu 
klaren: Entweder Ktihlung durch direkte Verdampfung oder indirekte Kiihlung 
mittels Eiswasser bei entsprechender Kaltespeicherung. 

Die Meinungen iiber die jeweilige ZweckmaBigkeit und Wirtschaftlichkeit dieser 
beiden Kuhlsysteme mit ihren versdiiedenen Abarten und Bauformen sind oft 
sehr unetnheidrdr. Dertrt unter Beriidcsiditigung niedriger Investitionskosten t ind 
wegen der Forderung beziiglich hoher Betriebssidierheit, kurzer Kuhlzeiten und 
niedriger Kuhlkosten ist es bei der Vielzahl von Ausfiihrungsmoglichkeiten oft 
schwer, eine optimale Losung zu finden, da beide Kuhlsysteme ihre Vor- und 
Nachteile haben, die sich teihveise sogar uberschneiden. 



Section A 


147 


Die BetriebssiAerheit ist, abgesehen von kleineren Storungen, die allerdings den 
Betneb lahm legen konnen, bei alien Kuhlsystemen un allgemeinen sebr hoch 
Infolge des gleich zu Kuhlbegmn nut voller Intensitat wirksam werdenden 
WarmeaustausAes zwisAen der Mil* und dem Kaltetrager Eiswasser bewirken 
KaltespeiAeranlagen, in denen schon in den ersten zwanzig bis dreiGig Kuhl- 
minuten der Mil* etwa die Halfte der Warmemenge entzogen w.rd, kurzere 
Kuhlzeiten als Anlagen nut direkter Verdampfung Hins.Atl.A der Hohe der 
Stromkosten pro Liter Mil* bestehen bei tanfgunstigem Strombezug un all- 
gemeinen keine nennenswerten UntersAiede Wegen besonders mednger Strom- 
kosten ist die Tiefkuhlwanne mit fester Kaltespetcherung erwahnenswert, die mit 
billigem NaAtstrom arbeitet und in ihrer Arbe.tsweise gle.Asam erne Kombrna- 
tion der beiden Kuhlsysteme darstellt Dur* d.e weitgehend durAdaAte Ver- 
einfa*ung der techmsAen Ausstattung modemer MilAsammelstellen ist der 
tagli* anfallende Arbeitsaufwand so veremfaAt und reduziert, dafi erne an- 
gelemte Arbeitskraft die M.IAubernahme und die notwendigen Remigungs- 
arbeiten in etwa zwei Stunden ie Anlieferung durAfubren kann 


In aufgelosten Siedlungsgebieten ist es bei dem heirs chenden Mangel an Arbei s- 
kraften auf den Bauernhofen zweAs Verkurzung der Transportwege, termin- 
gereAter Anheferungen und daher zur Vermeidung von Kuhlverzugen mi ■ ren 
qualitatsversAleAternden Folgen zweckmafi.g mehrere aber dafur kleinere 
MilAsammelstellen fur tagl.Ae Anl.eferungsmengen von 400 bis 2000 Liter zu 
emAten Fur Kuhlstellen dieser GroGen kommt nur das e.nfaAere und som.t 
billigere Kuhlsystem der direkten Verdampfung in BetraAt Das Angebot “ 
formsAonen und wartungsfreien Tiefkuhlwannen m,t an- oder aufgebautem 
Kuhlaggregat, mit SAnellkuhleinr.Atungen und Automat.k-Zeitsdu ^ 
groB DieseWannen sollen stets mit Boden- und m.t zu- und absAa tbarer Seiten- 

kuhlung. mit leistungsregulierbarem Kalteaggregat und ” * j“ 8 . ^ 

niedertoungem Ruhrwerk ausgestattet se.n HoAtounge und kle.nflugelige Ruhr- 
werke entspreAen mAt den kuhlteAmsAen Bedingungen 

'* — zzztszzzszzz “ 

rungsmengen von 2000 h* dl Lhweg vorherrsAen, ist aus kostenmaG.gen 

idien Gegenden Osterrei mdirekten Kuhlung mit KaltespeiAerung 

und kuhlteAmsAen Oberlegungen de E iedene Vorzug zu geben ]n H o*- 

im Lis Oder no* besser im Elswasser d d * ferkonstru kt,onen und nut beson- 
leistungs-Kalteanlagen mit speziellen V P 55crba55m und m der M.IAkuhl- 

derem Hiswasser-Umvvalzverfahren , E ^ Kuhleffektc erzielt warden 

varme konnen bei niedr^enKuWkos ^ Gegenslrom -KIe,np!atten-Apparat 

n derartigen Kaltespeicher- I j eistungen bis 3000 Liter pro Stunde so- 

“ r j! V u nd 3 ,taSe ”,s auA bei Eiswassertiefkuhlung wegen seines 

wohl bei Wasservorkuh ung Bedeutung gewonnen Die Wasservor- 

hohen Warmeaustausches zuschends 
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kiihlung ist bei beiden Kuhlsystemen zu empfehlen, wenn die drtlichen Kiihl- 
wasservefhaltnisse dies zulassen. Durdi das Kaltwasser werden schon etwa zwei 
Drittel der Mildiwarme abgefiihrt, wodurch sich die Kosten fur die technisdie 
Einrichtung der Mildisammelstelien und audi die Kiihlkosten pro Liter Mildi auf 
etwa die Halfte reduzieren. 

Bei der auch in Molkereien mit Sidierheit zu erwartenden Fiinf-Tage-Woche 
miissen aber die Mildisammelstelien in ihrer Kapazitat so ausgelegt werden, dafi 
drei Tagesgemelke, und zwar die Gemelke von Freitag abends bis einsdiliefilich 
Montag friih in isolierten Wannen ohne Temperaturerhohung gestapelt werden 
konnen. Die Investitionskosten fur die notwendigenveise groBeren Sammelstellen 
werden aber dadurdi wesentlidi erhoht und die Rentabilitat des Kiihlbetriebes 
leider verringert. 


H. QUEST, DEUTSCHLAND 

Diskussionsredner 3 

Die Arbeiten, die zu diesem Thema eingereicht worden sind, stehen alle im 
Zusammenhang mit der Rationalisierung der Mildierzeugung. Diese ist ausgelost 
worden durdi die standig steigenden Arbeitslohne, die in weit starkerem MaBe 
als der Mildipreis ansteigen, vor allem aber durdi den starken Mangel an Arbeits- 
kraften. Sie ist gekennzeidinet durdi den Obergang von der Handarbeit zur 
Anwendung arbeitssparender und z.T. sogar automatisdier Arbeitsverfahren. 
Zablreidie Masdiinen und Anlagen sind eingesetzt worden, um die mensdilidie 
Arbeitskraft zu ersetzen. AuBer den Anlagen fiir die Haltung der Mildikiihe sind 
es vor allem die Melkmasdiinen und Melkstande, die Rohrleitungen zur Forde- 
rung der ermolkenen Mildi in die Mildikammer, die Mil dikiihl anlagen und 
schlieBlich die Tankfahrzeuge zum Transport der MiJA nach dem miJdiverarbei- 
tenden Betrieb. Sie werden weitgehend danadi beurteilt, in weldiem MaBe sie 
Arbeitszeit und -kraft, die ja zu einem guten Teil von der Bauerin geleistet wird, 
einsparen. Die Bedienung der verwendeten Masdiinen sollte so einfadi sein, da£ 
sie audi von ungelemten Kraften ausgefiihrt werden kann. 

Andererseits sind die relativ kompliziextenMildiwege der verwendeten Masdiinen 
sdiwerer sauberzuhalten als die einfadien bei der Handarbeit benutzten Gerate, 
so dag die Reinigung besonders sorgfalHg durdi gefiihrt werden muS, dam it die 
Milchqualitat nidit abfallt. Dieses ist um so widitiger, als die Mdch nidit so oft 
wie friiher, z. T. nur nodi alle zwei Tage, abgebolt wird. Die Reinigung sollte 
durdi besondere Gerate weitgehend automatisdi erfolgen. Auf diesem Gebiet 
ist schon mandies erreidit worden, dodi ist hier weitere Entwicklungsarbeit zu 
leisten. 
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Die Kuhlung der Milch in Kannen ist nur als em Ubergangsstadium fur klemere 
Erzeuger anzusehen, da die Reimgung der Kannen zuviel Arbeit erfordert Aus 
dem gleidien Grunde wird erne Vorkuhlung durch Brunnen- oder Leitungsivasser 
vor der masdunellen Kuhlung nur nodi wenig angewendet, obwohl sie trotz der 
stark angestiegenen Wasser- und Abwasserpreise die Kosten fur die rnaschinelle 
Kuhlung stark senkt Bei den Kuhlwannen ist noch nidit entschieden, ob die 
direkte Kuhlung oder die indirekte durdi Eiswasser gunstiger ist Die Eiswasser- 
anlagen haben neben kurzeren Kuhlzeiten klemere Maschmen, so daG die Be- 
lastung der elektrischen Stromversorgung mednger ist AuGcrdem verteilt sie 
sich auf einen groGen Teil des Tages, wahrend die direktkuhlenden Anlagen nur 
wahrend des eigentlichen Kuhlvorganges elektrisdie Energie brauchen Da die 
Kuhlzeiten gerade in die Spitzenbelastung des elektrischen Versorgungsnctzes 
fallen, m uG danut gerechnet werden, daG die Elektrizitatswerke cine Strom- 
entnahme in dieser Zeit durch entsprechende Tanfe besonders teuer berechnen, 
so daG dieser Umstand em wesenthcher Gesichtspunkt bei der Wahl des Kuhl- 
verfahrens sein kann 


Da die Milch ernes Erzeugers im Tank des Sammelwagens nut anderer Milch 
vemuscht wird, muG lhre Menge auf dem Hof bestimmt werden Audi die Proben 
zur Bestimmung des Fettgehaltes und der hygiemschen Quahtat mussen vor dem 
Abpumpen in den Sammelwagen genommen werden Bei der Mengenmessung 
ist man dabei von der in der Molkerei ubhehen Wagung zur Volumcnmcssung 
in der Kuhlwanne oder zum Volumen- oder Stromungszahler ubcrgegnngcn, 
wobei die Entwiddung zu den arbcitszeitsparcnden DurchfluGzahlem gcht Ab- 
gesehen davon, daG die Volumenzahler n.cht so genau wie Waagcn s.nd, wird 
das MeGergebeis durch die Temperatur der Milch und durch gcgebenenfalls dann 
enthaltene Luftblasen beeinfluGt 


Die Probenahme sollte vollautomatisch gleichzcitig mit der Mengenmessung 
erfolgen Hier at die Verschleppung von Rcstcn dor Mi 1* ernes Erzeugers zu der 
des folgenden, die sich besonders ,n der baktcr.olog.schen Quihtatskontrolle aus- 
'Mrkt, cm sdiwienges Problem 


Zusammenfassend kann man fcslstellcn. daB durch die Rational, s.erung der 
Milcherzcugung und des Mllchtransports elne Relhe neuer Arbeltsverfahren und 
masduneller Einrichtungen Eingang auf dem Mildihof gefunden haben, die noch 
mchr oder wcnigcr im Entwicklungsstadium stehen 

Die Vorbcdingung fur diese RationalWerung 1st jedod, erne Mindes.s.arke des 
Kuhbestandes, denn m kleinen Be.ricben slnd soldie Elnrid.lungen zu teuer In 
dor Anschaffung und un Be, neb Ein enlsprediender Struktuncandel der Land- 
"irtschaf, ,st somit die Voraussetzung file cine ratlonelle Milcherzeugung 
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kiiMung ist bei beiden Kiihlsystemen zu empfehlen, ivenn die orthdien Kuh - 
wasserverhaltnisse dies zulassen. Durdi das Kaltwasser werden sthon etwa zwei 
Dritlel der Mildm-arme abgefuhrt, wodurdi sith die Kosten fur die teduus * 
Einriditung der Mildisammelstellen und audi die Kuhlkosten pro Liter Mil* aut 
etwa die Halfte reduzieren. 

Bei der audi in Molkereien mit Sicherheit zu erwartenden Funf-Tage-Wodie 
mussen aber die Mildisammelstellen in ihrer Kapazitat so ausgelegt werden, daB 
drei Tagesgemelke, und zwar die Gemelke von Freitag abends bis einsdilieBbdi 
Montag friih in isolierten Wannen obne Temperaturerhohung gestapelt werden 
konnen. Die Invesiitionskosten fur die nottvendigerweise grofieren Sammelstellen 
werden aber dadurdi wesentlidi erhobt und die Rentabilitat des Kuhlbetnebes 
leider verringert. 


H. QUEST, DEUTSCHLAND 
Diskussionsredner 3 

Die Arbeiten, die zu diesem Thema eingereicht worden sind, stehen alle im 
Zusammenhang mit der Rationalisierung der Milcherzeugung. Diese ist ausgelost 
worden durch die standig steigenden Arbeitslohne, die in weit starkerem Ma e 
als der Milchpreis ansteigen, vor allem aber durdi den starken Mangel an Arbeits- 
kraften. Sie ist gekennzeichnet durdr den Obergang von der Handarbeit zur 
Anwendung arbeitssparender und z.T. sogar automatischer Arbeitsverfahren- 
Zahlreiche Maschinen und Anlagen sind eingesetzt worden, um die menschiiche 
Arbeitskraft zu ersetzen. Au8er den Anlagen fiir die Haltimg der Milchkuhe sin 
es vor allem die Melkmaschinen und Melkstande, die Rohrleitungen zur Forde- 
rung der ermolkenen Milch in die Milchkammer, die Milchkuhl anlagen un 
schlieSlich die Tankfahrzeuge zum Transport der Milch nach dem milchverarbei 
tenden Betrieb. Sie werden weitgehend danach beurteilt, in welchem Mafie sie 
Arbeitszeit imd -kraft, die ja zu einem guten Teil von der Bauerin geleistet wir , 
einsparen. Die Bedienung der verwendeten Maschinen sollte so einfach sein, a 
sie auch von ungelemten Kraften ausgefxihrt werden kann, 

Andererseits sind die relativ kompliziertenMilchwege der verwendeten Maschinen 
schwerer sauberzuhalten als die einfachen bei der Handarbeit benutzten Gerate, 
so daR die Reinigung besonders sorgfaltig durchgefiihrt werden mu8, damit die 
Milchqualitat nicht abfallt. Dieses ist um so wichtiger, als die Milch nidit so o 
wie fruher, z. T. nur noch alle zwei Tage, abgeholt wird. Die Reinigung so e 
durch besondere Gerate weitgehend automatisch erfolgen. Auf diesem Gebie 
ist schon man dies erreidit worden, doch ist hier weitere Entwiddungsarbeit zu 
leisten. 
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SUBJECT A 4 - SUJET A4 - THEMA A4 


Operational and marketing problems related to production, cooling, collection, 
and transport of raw milk; milk prices; payment for quality 

Lait cm; Problemes commerciaux relatifs a la production, au refroidissement, 
a la collecte et au transport; prix du lait, paiement a la qualite 

Betriebs- und marktwirtschaftliche Problems der Erzeugung, Kiihlung, Samm- 
lung und des Transportes von Rohmildt; Milckpreis, Qualitdtsbezahlung 


J. A. FERGUSON, AUSTRALIA 

Discussion-Speaker 1 

I should like at the outset, to compliment you, Mr. President, on your commend- 
able management of this important section meeting, and the lecturers for their 
compilation and presentation of lectures. 

Production, quality control, hygienic treatment and processing transport services 
to consumers, and milk prices - all are integral parts of the Dairy Industry 
Organisation. When grouped together they form the basis on wh.dt the da.ry 
industry structure and continuing enterprise are founded. The groupings are one 
and indivisible. 

Operational and marketing problems are of course conditioned according to 
changing socio-economic patterns. However, there are certain fundamen a con- 
ditions rarely varying in substance - price to milk producers is one of these. 
I submit a personal opinion that price to the producers of milk is of transcending 
importance. Not necessarily the price demanded but rather a price teed on 
careful inquiry taking fully in account proven needs of the fanner related to all 
other sections of the dairy industry, together with some understanding of the 
ability and willingness of consumers to pay. 

I do not accept that the immutable law of "Supply and Demand" should 
necessarily apply in respect of liquid milk marketing Instead I beheve that stable 
production, processing and marketing is best assured by the farmer having some 
knowledge of his income from production. 

All sections of the dairy industry can prove - to their own satisfaction anyway - 
that rising costs of labour, fodder, fertiliser, machinery ma.cnals and fuel - 
justify them receiving more than the,- are getting. IVhe.hcr .h, be true or 
otherwise, there is certainly no apparent reason why the dairy industry should be 
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DISCUSSION - DISCUSSION - DISKUSSION 


F. LEHMANN, DEUTSCHLAND 

Beim Auftreten von Mastitiden ist zu priifen, ob in alien vier Zitzenbechern der 
Melkmasdunen gleiches Vakuum vorhanden ist, Erfahrungen aus Niedersachsen 
haben ergeben, daB Ungleichmagigkeiten des Vakuums in den Zitzenbediern sehr 
haufig Ursadien fur Eutererkrankungen sind. 
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and A 4, I would like to suggest that the dairy factories realize that the milk 
collection is a part of the refinement of milk and the manufacture of dairy 
products My reasons for this suggestion are (1) that the milk being the perishable 
raw material to the dairy industry ought to be under the influence and respon- 
sibility of the manufacturing section as soon as possible after milking and (2) 
that the whole procedure of holding the milk at the farms and bringing it into 
the manufacturing systems of the dairy factories advantageously can be improved 
by the employment of industrial methods wellknown in the factories 

Suppose, it will be left entirely to the management of the dairy factories to 
arrange and supervise the milk collection I am sure that not only the technical 
problems but also the economic aspects will be better looked after From the 
dairy factories point of view, milk collection and elementary processing of the 
milk are procedures only adding to the costs of the raw material the milk Conse- 
quently, the dairy industry will be in favour of rational methods and so will do 
the rational milk producer, as lower collection costs mean increase of payment 
for milk 


As you might be aware, an IDF working group is carrying out a Comparative 
Cost Survey for Vanous Methods of Milk Collection" In addition to the compiling 
Of historical, it ,s my sincere hope that the work will be extended as to include 
invest, gat, ons and studies ,n order to find the most rational methods which could 
be recommended to the dairy industry of the IDF member countries 
Within the scope of the above work we especially have to consider the trends 
observed in the milk production areas and in the dairy industry 
In his opening lecture today. Dr Orth has mentioned the problems of the small- 
farm structure prevailing ,n many countries It is far from me to revolutionize 
farm sizes but it is obvious that more and more dairy farmes in all IDF member 
countnes are governed by economic viewpoints, and this means larger milk 
deliveries from the individual farms, and at the same time a decrease in the 
number of dairy farms 

Another obvious trend is the concentration of the dairy industry causing larger 
quantities of milk intake at the individual dairy fac.ones and extension of the 
individual milk collection areas 

In addition to the trends mentioned, there is. naturally an increased demand for 
cooling facilities at the farms For technical as well as for eco "°™ C 
should be able to control the temperature of the mdk held a ' f ' 

Principle, the hour of milk collection should be determined onl> to suit the da,r> 
plant operators 

..... .. , An - r£ make comments on bulk milk collection 

1 shill leave to other discussioncrs to maw 

„ , Zl » I *u.ll mike is that all trends in the milk production 

s> stems The only comment I shall miK ... .. •< . • 

V . , . _ oin * m the direction bull milk collection, and 

section and the dairy industry point m im. u 
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excluded from adjustments regarded economically necessary in respect of the rest 
of a particular community. 

Surely there must be some sensible limit to so-called "increased efficiency" 
constantly being referred against the dairy industry, and in many cases it is 
well in advance of some secondary industries which are being substantially 
subsidised from government revenue. Therefore, it would seem that ' subsidy 
becomes an ugly word only when its use is related to the dairy industry. 

Finally, Mr. President, I submit that the prime purpose of any milk industry 
authority, should be aimed at stabilising the production, processingand marketing 
of liquid milk to ensure a fair price for everyone, from the farmer to the consumer, 
encourage research, and to provide an effective control of milk quality an purity. 
Quality control which starts at the farm is enhanced if the farmers price is base 
on milk quality taking into some account the increasing importance of S. 
and the declining values of butter-fat. 

Payment for quality based on the total solid content of milk with minimum 
standards prescribed in respect of both S. N. F. and butter-fat, may well prove 
to be of some assistance in remedying problems. 


E. O. PETERSEN, DENMARK 

Discussion-Speaker 2 

Within the range of subjects under discussion I should like to focus your attention 
especially on the problems concerning the transportation of milk from the mi 
producing farms to the dairy products manufacturing systems at the dairy 
factories. 

It seems to me, that these problems are not being tackled as seriously as they 
ought to be. The reason is that normally neither the milk producers nor the dairy 
factories feel fully responsible for this link between the farms and the factories- 
The milk producers demand f. ex. certain milk holding and transport facilities 
and the factories put in claim for better milk hygiene. Very many dairy scientists 
and technicians talk and write on these problems but real constructive schemes 
are rare. 

In the field of dairying we can distinguish between a) milk production, b) the 
refinement of milk and manufacture of dairy products, and c) marketing of mi 
and dairy products. 

Although, in the outline of technical programme of this Congress, the problems, 
I am referring to, are placed under the head: Milk Production, as subject A 



Section A 


1 55 


Furthermore, I have mentioned the most obvious trends in dairying and in the 
deny industry, such as increase of dairy herds and concentration of the dairy 
industry to fewer but larger plants I have suggested that all milk should be 
cooled mechanically at the farms immediately after milking, and I have recom- 
mended to continue the development and improvement of bulk milk collection 
systems 

Finally, 1 have made some remarks regarding the returning of skimmed milk 
to be used for feeding purposes I have suggested that this procedure should be 
completely separated from the milk collection, further, that feeding of milk 
protein to annuals should be reduced For this purpose I suggested an adequate 
pricing of the skimmed milk and mentioned the possibility of supplying only 
dned milk or concentrates with guaranteed milk protein content 
Your comments will be welcomed 1 


] BAUER, MdB, DEUTSCHLAND 
Diskussionsredner 3 

Herr Prof Dr Orth hat erklart, dag er die Frage der Milcherzeugung aus der 
Sidit des Landwirtes und Tierernahrers sehe In me.nem no* 

Beitrag von s.eben Minuten mochte ich >m Telegrammst.1 das g leiche Problem 
aus der Perspektive des politisierenden Milchwirtsdiaftlers angehen 

Id, danke Herrn Prof und vTlIkornlensm 

or darauf hingewiesen, dag es vor *" e _ aUem Streben nadi Rational.sie- 

unverfalsdit, gesund und in bester Quahtat - bei auem o 
rung audi der Milcherzeugung - zu erhalten 

c , , c „„ j.o j GI . Mildimarkt satunert sei Ich mochte diese 

“kmnt 'ZlSZZ VetrauLr nur ungewohnte Mi.chprodukte ,t 
Id, darf nur darauf verweisen. dafi z B Fruhqoghur, alien innerhalb Europas 
in einer Sdiwankungsbrcite von 1 10 vcrbraucht wird 

, j cinKYortme des Mddiabsatzes durch den natur- 
Id, bin sicher, daB suh neben “ M |^ c finden lessen, ivenn Mddiproduktc 

hchen Bevolkcrungszuuadis weitc Erzcugms** gefunden uerden, ms- 

viclfaltiger uberall darge ten un Haus f rau C men Toil der kucbenmaBigcn 

besondere solche, die darauf zielcn, der nau> 

Zubercilung abzunchmen 
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therefore, as I have also stated in my paper contributed to subject A 4, it is 
realistic to continue the development and improvement of bulk milk collection 
systems to meet the requirements of the dairy industry for the most expedient 
collection of milk to the dairy plants. 

Before I leave the floor I have one problem more, 1 would like to put forward for 
your consideration and for discussion. 1 am referring to the returning of skimmed 
milk to the farmers, who in turn feed the skimmed milk to their pigs and 
youngstock. 

In principle, it is my opinion, that the returning of skimmed milk should be 
completely separated from the collection of whole milk. It is the only way to 
arrive at rational milk collection methods, technically and economically. 

In principle too, it is my opinion, that the feeding of animals with milk protein 
should be reduced as far as possible. I entirely agree with Dr. Orth's statement 
that as long as there is a strong need for protein among the human population 
vast parts of the world, milk protein should not be vasted by feeding it to 
animals. I know, of course, that the youngstock require some milk and that the 
pigs pay satisfactorily well for as much as half a kilogram of skimmed milk a day, 
but I also know that many farmers in many IDF member countries feed much 
more skimmed milk than is justified by its feeding value. A reason for this is 
that the skimmed milk in many instances is not priced in accordance with its 
value as raw material for dairy products. At least, skimmed milk should not be 
used as a feeding stuff unless the feeding would pay more than utilizing the milk 
in the factories. 

Assuming that the sale and delivery of skimmed milk to the farmers will be 
separated from the collection of raw whole milk, then arises the question, whether 
the skimmed milk should be delivered liquid daily or dried, as skimmed milk 
powder, at much longer intervals. It is first of all an economic question. 

Instinctly, I would say that will be cheaper and more convinient to dry the milk 
that shall be used for feeding purposes. 

Similar lines of consideration could be applied to problems regarding disposal 
of whey, and perhaps the joint solution to the above problems would be the 
manufacture of feeding stuff mixtures (concentrates) with declared standards as 
to content of milk protein. 

Now, ladies and gentlemen, I have come to conclusion of my contribution to the 
discussion. You may recall, that firstly 1 tried to make a distinction between (1) 
milk production, which is an agricultural enterprise, and (2) the manufacture 
of dairy products, which is an industrial enterprise. I have suggested that the link 
between the two sections, the collection of milk etc. should be considered as a 
part of the manufacturing section and arranged as to suit the dairy industry. 
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Western Europe will have to increase its beef production and due to dual purpose 
breeds being usual, this would result in an increase in milk production The 
rearing of beef cattle instead may not be suitable for the design of the farm 
Suitable feeding for high yielders and suitable feeding for ruminants (about 20 fa 
roughage in total dry matter) needs to be distinguished Larger and longer animals 
have an advantage over the smaller ones, who have a smaller digestive system 

Economic questions become more important with the introduction of the 40 hour 
week etc and there are changes in the structure of dairy farming in many 
countries 

Dairy cattle health is of great importance After tuberculosis and brucellosis have 
been eradicated, there is still leukaemia to be conquered 


The discussion was divided into 4 subject groups 

1st Subject A 1 Influence of breeding, maintenance and feeding of milking 
animals on their yield Milk formation, milk production J Ekman, S, discussed 
the possibility of increasing beef production without at the same time increasing 
the milk production m practice Smith, GB, talked of the rationalization of feedmg 
requirement for dairy cows Schropp, D, showed, that occasionally variations in 
environment would result in difficulties of increasing the body size of the animal 
Patel, India, pointed at the varying conditions in his country 

2nd Subject A 2 Chemical, physical and hygienic properties of raw milk factors 
influencing these properties, analysis Storgards, S, Hodgson, USA, and See e- 
mann, D, spoke on the physical, microbiological and hygienic properties of mdk 
Stogards discussed the enzymatic (lipase, oxidation, protease) and the physico- 
chemical changes connected with low-temperature cooling and milk storage 
Hodgson gave a survey of the bacteriological quality of the milk, its composition, 
taste, and udder health Seelemann, D, pointed to the necessity for an udder 
health service In further discussions, Messrs Astrup, N, Simonart, B Amat 
Mac, a, Venezuela, Orth, D, and Kastli, CH, asked about the influence of feeding 
on the vitamin content and taste of the milk, the fat content of concentrates, and 
about bacteriological control 

3rd Subject A 3 Buildings and equipment for the production, cooling, collection 
and transport of raw mdk Questions on machinery and bu.Hmgs were discussed 
by Hall, GB, A.gner, A, and Quest. D Hall reported about farm bulk tank 
collection of mdk A.gner and Quest summarized the advantages and disadvan- 
tages of the various cooling systems and expressed their views on mdk metering 
and the sampling of bulk tank milk In further discussions, Lehmann, D, pointed 
to the relationship between udder disease and milking machines 

4th Subject A 4 Operational and marketing problems related to production, cool- 
ing, collection, transport of raw mdk, rnilk pnees. P a>ment for quality Ferguson, 
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Zu diesen Oberlegungen kommt, daG in vielen Teilen der Welt, und auch das ist 
ausgefiihrt warden, eine erschredcende EhveiGuntexbilanz vorhanden ist. Unter 
diesem Gesichtspunkt wiirde idi nodi konkreter sagen, daG es vielleicht regional 
gesattigte Markte, insbes. hinsichtlidi des Milchfettes gibt, daG aber die Chancen 
des Absatzes von Mildteiweifi vielfadi nodi ungenutzt sind. 

Andererseits gibt es eine Reihe von Tatbestanden, die der von Herm Prof. Orth 
aufgezeigten und befiirchteten starken Zunahme der Milcherzeugung entgegen- 
wirken. Hier mochte ich aufzahlen: 

die Unbeliebtheit alter Arbeiten, die mit der Milchviehhaltung im allgemeinen 
verbunden sind, 

die unabweisbar notwendige Betriebsvereinfachung im Wege der Spezialisierung 
und der damit arbeitsteiligen Agrarproduktion, die vielfadi die Milcherzeugung 
zum Erliegen bringen wird, 

der bereits in vollem Gang befindliche Abbau groGerer Milchviehherden einfath 
aus Personalmangel oder wegen nidit mehr zu erbringender Personalkosten. 
Sidier ist, daG der Preis kein Mittel zur Steuerung der Produktion ist. Es muG 
im Gegenteil befurchtet werden, daG fallende Erzeugerpreise eine wachsende 
Erzeugung auslosen. 

Der Milcherzeugung mochte man einige Empfehlungen mit auf den Weg geben: 
die Leistungsanforderungen an das Milchvieh stets in Harmonie mit der Gesund- 
heit der Tiere zu halten, um sicherzustellen, daG wir auch in Zukunf t ein gesundes, 
in der Zusammensetzung ausgewogenes Erzeugnis anzubieten vermogen. Audi 
sollte die verstarkte Aufmerksamkeit dem EiweiGgehalt der Milch zugeivendet 
und die Bemuhungen zur Steigerung des Milchfettgehaltes reduziert werden 


Mini-Reports A 

The section meeting was led by P. Kastli, CH (president), W. Kasdorf, RA (vice- 
president), H. Baumgartner, CH (secretary) and W. Kaufmann, D (assistent). 
The meeting took place at 9 a. m. on 5. 7. 1966 and was attended by 570 people. 
As introduction concerning the problems of milk production, Mr. A. Orth, D, 
considers the question of the importance of the ruminant in agriculture. He dis- 
cussed the high milk production in relation to the higher demands for beef pro- 
duction, and the suitable feeding for ruminants. 

The main task of a ruminant is to convert cellulose containing foods and all future 
decisions on the importance of ruminants in agriculture will have to come bade 
to the above fact. 
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de viande en evitant un accroissement de celle de lait. - Smith, GB, donna 
des eclairassements sur la question de la couverture rationnelle des besoms 
alimentaires des vaches laitieres - Schropp, D, montra que les conditions du 
milieu pouvaient parfois s'opposer au desir d obtemr un animal de dimensions 
plus grandes Au cours de la discussion ulteneure, Patel, 1ND, attira 1 attention 
de l'assemblee sur les conditions differentcs de son pays 


2 


3 


Sur les propnetes chimiques, physiques, microbiologiques et hygieniques du 
lait se sont expnmes Storgards, S, Hodgson, USA, et Seelemann, D Storgards 
traita des modifications enzymatiques (lipase, oxydation, protease) et physico- 
chimiques liees a la refrigeration et au stockage du lait Hodgson donna un 
aperc;u sur la qualite bacteriologique du lait, sa composition, son gout ainsi 
que sur l'hygiene mammaire Seelemann, D, remarqua la necessite d un service 
d'hygiene mammaire - Au cours de la discussion qui suivit, Astrup, N, 
Sunonart, B, Amat Macia, Venezuela, Orth, D, et Kastli, CH, souleverent les 
questions de l'mfluence de l'ahmentat.on sur le gout du lait et la teneur en 
v, famines, de la graisse du fourrage a.ns. que du controle bacteriologique 


Le probleme des constructions et des machines a ete aborde par Hall, GB, 
Aigner A et Quest, D Hall park des experiences dans le domaine du 
ramassage du lait en citernes Aigner et Quest resumerent les avantages et es 
advantages des systemes de refroid.ssement et s'exprimerent auss, sur les 
questions du mesurage de la quantile de lait et de la pr.se dechant, lions - Au 
cours de la discussion, Lehmann, D, attira 1'attention sur les relat.ons entre 
les maladies mammaircs et les machines a traire 


Problemes d'econom.e et de marche dans la product, on, le refroid.ssement et 
le ramassage du lait cru, pnx du lait et pa.ement a la qualite Ferguson, AUS, 
propose un paiement graduel du lait aux protemes et a la maherc grasse 
Petersen, DK, fut de l'avis d'une me.lleure valorisation des protemes du lait 
qu, doivent avant tout profiler a l'homme Bauer, D, ind.qua d autres possib.h- 
tes en vue d'accroitre la vente de lait 


Fm de la seance a 12 40 h 


Die Sektionssitzung A wurde gele.tet von P Kastli, CH (President), W hasdorf, 
HA (Vizeprasident), H Baumgartner, CH (Sekretar) und W haufmann D (Ass,- 
stent) Sic begann am S 7 1966 urn 9 00 Uhr Die Tcilnehmerzahl betrug 
570 Pcrsonen 

<m cmfuhrcnden Vortrag g.ng A Orth, Deutschland, aus con dcr Bcdcutung des 
IVicderkauers als landn.rlsdiaftlichcs Nutzt.er. Dcr Wiedcrkaucr ist deshalb 
besonders v.crtcoll, «e,l cr dank semes speziell gearteten Verdauungsappara.es 
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AUS suggested grading the price of milk according to its fat and protein content. 
PelrC! DK. Is of the opinion that mi!k protein was better used for human 
consumption. Bauer, D, indicated further ways of increasing milk sales. 

End of the meeting at 12.40 p. m. 


La seance de section A etait dirigee par P. Kastli, CH (President), W. Kasdorf, RA 
(Vice-President), H. Baumgartner, CH (Secretaire) et W. Kaufmann, D (Assi - 
tant). La seance a debute le 5. 7. 1966 a 9.00 heures. Le nombre des participants 
s'elevait a 570 personnes. 

Dans la conference d'introduction A. Orth a pris position sur le probleme d 
l'importance du ruminant dans 1'exploitation agricole. La tache des ruminants 
dans le cadre de l'agriculture reside principalement dans la valorisation es 
fourrages riches en cellulose et en fibres brutes, ce dont ils sont capables grace 
a l'anatomie particuliere de leur appareii digestif. Cette constation doit former e 
point de depart et le centre de toute consideration ou reflexion sur les ruminants 
en agriculture. 

Une production accrue de viande sera sans doute necessaire a l'avenir en Europe 
ocridentale. Ceci devrait entralner une augmentation de la production laitiere u 
fait de la primaute des races mixtes. Une situation difficile risque d'en resulter 
en consideration des debouches deja stagnants du lait. Une solution a ce probleme 
par ['introduction de races d'emboudie pure ne peut sans doute pas etre envisagee 
en raison de la structure des exploitations. 

Les vaches de haut rendement doivent aussi bien etre nouni es en fonction de 
leur nature de ruminant (env. 20*/« de fibres brutes de grossierete correspondante 
dans la matiere sedie de la ration totale) qu'en fonction de leur rendement. Les 
races bovines d'un type plus grand et plus long sont plus favorisees sur le plan 
de la satisfaction des besoins alimentaires et des besoins inherants a un rende- 
ment eleve que les races plus petites dont les rations d'entretien sont plus 
reduites. 

La necessite de reduire les heures de travail entrame dans beaucoup de pays une 
modification de la structure de l'elevage du betail. 

Le maintien en bonne sante des troupeaux de betail est une tache tres urgente. 
Apres avoir vaincu la tuberculose et la fievre de bang, il reste encore a se ren e 
maitre de la leucose et toujours de la mammite. 

La discussion a ete repartie en 4 groupes de sujet. 

1 . Influence de la race, de l'elevage et de l'alimentation du betail sur le rende- 
ment. Ekman, S, traita des possibilites praHques d'augmenter la production 
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3. Bauliche und maschinelle Einrichtungen wurden besprochen von Hall, GB, 
Aigner, A, und Quest, D. Hall berichtete iiber die Erfahrungen mit der Tank- 
abfuhr der Milch. Aigner und Quest faGten die Vor- und Nachteile der Kiihl- 
systeme zusammen und auGerten sich auch zu den Fragen der Messung, der 
Milchmenge und der Probeentnahme. — In der weiteren Diskussion wies 
Lehmann, D, auf Zusammenhange zwischen Eutererkrankungen und Melk- 
maschinen hin. 

4. Betriebs- und marktwirtschaftliche Probleme der Erzeugung, Kiihlung imd 
Sammlung der Rohmilch; Milchpreis und Qualitatsbezahlung. Ferguson, AU5, 
schlagt vor, den Milchpreis nach EiweiG- imd Fettgehalt abzustufen. Peter- 
sen, DK, tritt fiir eine bessere Venvertung des Milchproteins ein, das vor allem 
den Menschen zugute kommen soil. - Bauer, D, zeigte weitere Moglichkeiten 
zur Absatzvermehrung der Milch auf. 

SchluG der Sitzung 12.40 Uhr. 


II c. 
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Zekulose- bziv. rohfaserhaltige Futterstoffe zu veredeln befahigt ist. Fur alle 
Bettamhirgen und Gberlegungen uber die Bedeuhmg der Wiederkauer m der 
Lmdivirtsdiafi muS d.ese Gegebenheit Mitiel- und Ausgangspunkt sein. 

In Westeuropa wild eine hohere Rindfleisdiproduktion notwendig. Dies durfle 
w egen der vorherrsdienden Zweinutzungsrassen eine Hrhohung der Mildiproduk- 
lion mit sidi brineen. Infolge des stagnierenden Mildiabsatzes konnte deshalb in 
der Mildiwirtsdiaft eine prekare Situation entstehen. Eine Losung dieses Pro- 
blems dural Ausvreiten auf reine Mastrassen diirfte in den meisten Fallen an der 
Struktur der Betriebe scheitem. 

Hodileistungskuhe mussen sowohl ..wiederkauergerecht" (etwa 20*/« Rohfaser 
von entsprechender Grobfaserigkeit in der Trockensubstanz der Gesamtration) 
als auch „Ieistungsgerecht“ gefuttert werden. Kuhe groEeren und langeren Typs 
bieten bessere Voraussetzungen fur wiederkauer- und leistungsgerechte Emah- 
rung als der kleinere Kuhtyp, des sen Erhaltungsbedarf geringer ist. 

Der Zwang zur Arbeitszeiterspamis fuhrt in vielen Landem zu einer Umstruktu- 
rierung der Milchviehhaltung. 

Die Gesunderhaltung derMilchviehbestande ist eine Aufgabe von hochster Dring- 
lichkeit. Nachdem Tuberkulose und die Bangsche Krankheit uberwunden sind, 
gilt es der Leukose und immer nodi der Mastitis Herr zu werden. 

Die Diskussion wurde auf 4 Themengruppen aufgeteilt: 

X. Einflug der Zucht, Haltung und Futterung der Milditiere auf ihre Leistung- 
Ekman, S, bebandelte die Moglidikeiten der Praxis, die Fleisdiproduktion 
zu steigem unter Vermeidung hoheren Milchaufkommens. — Smith, Go* 
beleuditete die Frage der rationellen Dedcung des Futterbedarfs der Md<h- 
kuhe. - Sduopp, D, zeigte, daS gelegentliche Umweltverhaltnisse der er- 
wunschten VergroEerung des Tierkorpers entgegenstehen konnen. — In der 
weiteren Diskussion wies Patel, Indien, auf die andersgearteten Verhaltnisse 
in seinem Lande hin. 

2. Zu den physikalisdien, mikrobiologisdien und hygienisdien Eigensdiaften 
der Milch spr 2 chen Storgards, S, Hodgsen, USA, und Seelemann, D. Storgards 
behandelte die enzymatischen (Lipase, Oxydation, Protease) und physikalisci- 
chemischen Veranderungen, welche mit Tiefkuhlung und Lagerung der Milch 
verbunden sind. Hodgsen gab eine Obersicht uber die bakteriologische Quali- 
tat, die Zusammensetzung, den Gesdunadc der Milch und die Eutergesundheit- 
Seelem 2 nn, D, 'vies 2 uf die Notwendigkeit des Eutergesundheitsdienstes 

hin. — In der weiteren Diskussion wurden von den Herren Astrup, N, 
Simonart, B, Amat Mada, Venezuela, Orth, D, und Kastli, CH, Fragen d« 
Einflusses der Futterung auf Milchgesdimack und Vi taming ehalt, des Fu iter- 
ates und der bakteriologischen Kon troll e behandelt. 
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The Handling of Liquid Milk: Today's Advances 
and Tomorrow's Needs 

R G BASKETT, UNITED KINGDOM 
Lecturer 

Section, lecturers have been asked to give a short account of what they regard 
as the more important recent advances in the subject of their section and to 
indicate where work will be necessary in attempting to solve some of the problems 
which he ahead This is a difficult but interesting task, for the subject covered 
by Section B is immense 

The chemical, physical, microbiological and hygienic properties of liquid milk as 
delivered for distribution are a reflection not only of production methods and 
management of feeding on the farm but also of conditions of storage and transport 
and the lapse of time since the milk was produced 

In the past ten years we have learned a great deal of the effect of diet on milk 
composition and in particular of the role of rumen fermentation in relation to the 
fat content and sohds-not-fat content of milk Close to us here in Munich very 
interesting studies are m progress in which changes in the chemical composition 
of milk have been related to changes in ecological environment 
Steady advances are being made in milking techniques and the milking parlour 
with its specialized equipment is replacing the traditional cowhouse and important 
advances have recently taken place in in-place cleaning and refrigerated cooling 
The increasing use of farm bulk storage tanks and bulk tank collection have 
quite significant effects on milk quality In the past the buyer of milk has had 
some control over the cleamless of the cans used for transport of the milk Thus 
with bulk storage at the farm it is essential that there should be adequate control 
of the efficiency of refrigeration and of the cleaning and sterilisation of farm 
equipment This is of particular significance where alternate day collection is 
adopted and there is a risk of spoilage from psychrophihc bacteria 
In dairying countries the world over, farmers are faced with the difficult problem 
of mastitis with its aftermath of lower milk yields and reduced compositional 
quality Many estimates have been made of the cost of this scourge to the dairy 
industry and the amounts suggested run into many millions It is true that the 
use of antibiotics has been of great serv.ee m dealing with clinical cases of 
mastitis but so far it has not had any mirhed effect in reducing the incidence of 
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provide accurate results with the minimum of time spent by the analyst Rapid 
colorimetric methods for the determination of protein have been developed in 
Holland and also in the United Kingdom by the application of infra-red spectro- 
scopy In the United Kingdom infra-red spectroscopy has been applied to milk 
analysis and an apparatus developed whidi enables determination of fat, protein, 
lactose and solids-not-fat to be made in about one minute In Sweden elegant 
methods for the determination of total solids in milk have also been developed for 
use in commercial laboratories while m Denmark equipment is now available for 
the rapid determination of fat in milk Thus in future, the cost of sampling may 
well be the most expensive part of the analytical test 

A number of papers whidi are being presented in Section B deal with the subject 
of ultra-high temperature milk Until a few years ago the mam use whidi had 
been made of the U H T process was for "pre-stenhsing" milk preparatory to 
in bottle sterilisation, for unless milk whidi has been treated by the U H T pro- 
cess (and has become sterile) can be transferred to a sterile contamer without 
the risk of contamination, then the process so far as milk is concerned falls short 
of what is commercially acceptable However, it is now possible by using the 
aseptic Tetrapak cartoning process to package milk which will keep for long 
periods at ambient temperatures Indeed, many European countries including 
Sweden, Switzerland and Germany together with the United Kingdom are using 
this system for packaging U H T milk In some countnes it is probable that for 
some years to come the glass bottle will continue to be the normal contamer or 
liquid milk and considerable research work has been undertaken to devise systems 
whereby single bottles can be automatically sterilised, filled and capped with 
a multi-head rotary type of machine Good progress is being made with apparatus 
which has been developed at the National Institute for Research in Dairying at 
Reading and other systems are being explored elsewhere 

There are many problems associated with the full application of the U H T 
process More work is needed in connection with time/temperature relationships 
and research is also needed as to effect of the previous history of milks particu- 
larly as to whether these may affect taste and difficulties arising from any 
subsequent gel formation A good deal of work has been done in which the nutri- 
tive value of ultra-high temperature milk has been compared with milk produced 
by other processes The results of these expenments have demonstrated that the 
UHT treatment does not bring about any significant change in nutritional value 
as compared with raw milk or pasteurised milk, except that U H T milk was less 
satisfactory for rearing calves than raw milk or pasteurised milk It is believed 
that the UHT process probably brings about some donaturation of scrum 
proteins but that this dcnaturation, while significant for calces, is not significant 
for humans Certain labile wtamins arc destroyed in the heating process but no 
more so than is the case when milk is sterilised in the bottle In some countries 
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new infections. In many countries at least fifty per cent of dairy cows suffer 
from mastitis in a clinical or sub-clinical form at some period during the year. 
The use of antibiotic therapy for the relief of clinical mastitis involves the ns 
that milk will be brought to the market while it still contains varying amounts 
of the antibiotic. This presents harards to consumers and also involves obvious 
difficulties in the manufacture of cheese and other milk products. Recently, my 
colleagues at the National Institute for Research in Dairying at Reading have 
developed a system of hygiene which can be applied during milking. Control e 
field trials have demonstrated that the system can bring about a marked reduction 
in the incidence of new infections. Further experimental work has demonstrate 
the extent to which mastitis is present in the dry cow and how the application 
of appropriate antibiotic therapy with a slow release base can bring about a 
striking reduction in the number of cows infected with mastitis at calving. The 
information gained from these trials is being used as a basis for further extensive 
field trials which will involve many hundreds of dairy cows. We feel that, while 
it is unlikely that full eradication will be achieved, nevertheless the use of an 
adequate hygiene system, together with appropriate dry period therapy, will 
result in a marked reduction in the overall level of new infections. This will mean 
a reduction in the need for antibiotic therapy and consequently less possibility 
of milk for distribution or manufacture containing antibiotics. 


If we look ahead to the future pattern of dairy farming, we shall probably see 
larger dairy herds producing more milk with the employment of fewer cowmen. 
Buildings will be adapted to reduce labour and the individual rationing of cows 
may give way to rationing on a herd basis. These new arrangements may mean 
prolonged storage of milk both in the dairy and in silos at the bottling and 
processing plants and the milk which will be presented at the factory may have 
a somewhat different history to that which we have been accustomed to in the 
past. We shall need to know more about the subsequent effects of variations m 
the hygienic quality of milk during its early life and the significance of changes m 
bacterial flora which may take place during the storage periods. This knowledge 
may be of particular significance in assessing the behaviour of milk when it is 
manufactured into milk products. There is a growing awareness that the present 
tests for the bacteriological quality of milk are inadequate for reflecting the future 
life of pasteurised milk especially after prolonged refrigeration and it will be 
necessary to devise new tests which will give a more accurate forecast. A certain 
amount of light is shed on these problems by the papers we are to Hear in 
Section B. 


In recent years there have been several new projects in connection with rapid 
methods for milk analysis and these have special significance since many countries 
are moving towards payment for milk on quality. In order to increase speed and 
reduce costs in the laboratory, we look to new analytical methods which will 
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In looking to the future, we can see that a fresh approach to the examination of 
milk for marketability will be a necessary corollary to changes which are taking 
place in milk handling The increase in the use of bulk tanks with less frequent 
collection will mean that psychrophihc bacteria will take on an added importance 
Similarly, at factory level, curtailment in delivery will mean longer refrigeration 
of processed milk and again the increased significance of psychrophihc bacteria 
which will call for greater care in plant hygiene If, as seems likely, the tendency 
for larger herds continues with a concomitant reduction in labour then there 
will be increased emphasis on automatically controlled in-place cleaning As 
farms become larger and more use ,s made of automation, then conditions will 
tend to approach those of the factory and less emphasis will be placed on the 
control of production methods and more significance will attach to the market- 
ability of the product 


Advances m the handling of liquid milk on the farm and at distnbu ion and 
manufacturing centres are being made with the struggle to keep up to date Many 
of the new inovations involve large investments of capital and it is all the mo e 
important that research finding should be fully assessed before being put n o 
practice Thus those concerned with research and development must work together 
in the final stages of any project 


The new approaches to the production and handling of milk which has ,u.t b n 

discussed have been mainly assoc, ated with countries where dairying has been 

estabhshed for a long time There are, however, many countnes whldi ar ordy 

developing a dairy industry and where supplies are made up from contributions 

C F 5 11 U J low vieldine herds, and it would not necessarily 

from quite small herds or as yet low yielding 

be appropriate or econom.c to apply systems and methods which are applicable 
to conditions in well established dairy mdustr.es There are many 5 ™P lc and '"" 
tried systems wbcch have been used in dairying countnes for = - 

bo rehed upon to give good results in mamtammg proper hyg.emc standards and 
adequate handling methods 

Today we are to hear many interesting papers which range over a w.de field and 
reflect not only the advances which have taken place smce our last meeting in 
Copenhagen but indicate the path which lies ahead 


SUMMARY 


The last ten vcars have witnessed many changes m methods of hand mg mclk 
Since the chem.eal and hvg.cn, c properties of liquid m.lk as delevered for distn- 
button are a reflection of production methods on the farm, conditions of storage 
etc . these changes of methods are of great significance to those concerned w.th 
the distribution of milk and its manufacture into milk products 
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it will he necessary to amend legislation to enable direct as well as indirect heating 
to be t!»ed in the U.H.T. treatment of milk and thus to allow full use of the 
d-fferent methods of heat treatment which have been developed so far. Obviously 
paiaged milk which can be kept for long periods without recourse to refrigeration 
offers many advantage, but the extent to whidi it will replace or complement 
pasteurised and sterilised milk cannot yet be foreseen. No doubt mudi will e 
dependent on future trends in retail distribution and on the economics o 
aseptic packaging. 

For some years there has been close competition between the glass milk bottle 
and various types of pre-formed waxed paper carton. The choice has depended 
largely on economic considerations. Recently plastic containers of various types 
are being offered as single service packs as alternatives to the bottle or carton 
and again decisions as to which to use will be determined by relative costs. 

In some countries trials are being made with the use of containers of double 
the normal pint or litre capacity. Important developments are taking place in the 
use of bulk packaging particularly those which employ polythene bags contained 
in fibre board cartons. This type of package has been employed for some time 
as an emergency container in bulk collection schemes when weather conditions 
have prevented the collection tanker from reaching the farm. Similar types of 
containers have been adopted for use in milk dispensing and vending machines 
and it may be that those of 1 to 5 gallons will prove acceptable to catering 
establishments. 

Automatic devices concerned with temperature and volume control have been in 
use in the dairy industry for a long time. But the very rapid advances which 
have been made in cybernetics have enabled automatic control processes to 
operate according to a pre-determined programme either in the form of a simple 
timed sequence of events or as step-by-step procedure where the finish of one 
operation provides the stimulus for the commencement of the next operation. 
Each stage may be time controlled or judged, for example, by change in a chemical 
or physical property. Much progress is being made in the application of these 
forms of automatic control or automation as it is now called. Already time controls 
are being used for automatic cleaning and for milk flow circuits whidi consist 
essentially of circulation of detergent and sterilising agents in turn for pre- 
determined periods of time at controlled temperatures and concentrations. Often 
these circulations are preceded and succeeded by clean water rinses. Simple forms 
of automation are even being applied in the larger dairies on farms and we can 
look forward to automation being used for feeding, in-place cleaning in the 
milking parlour and for the cleaning and chemical sterilisation of farm bulk tanks. 
It is probable, however, that applications at farm level will proceed rather more 
slowly than at factories because of the problems associated with adaption o. 
buildings. 
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SUBJECT BX - SUJET B1 - THEMA B1 


Manufacturing processes (technology) for the different types of liquid milk; 

packaging 

Methodes de fabrication (technologic) des divers types da lait de consommation, 

emballage 

Herstellungsverfahren (Technologic) fiir Trinkmilchsorten einschlieplich Hirer 
Verpackung 


E. BERTEL5EN, SWEDEN 
Discussion-Speaker 1 


The Congress papers in section B 1 illustrate in the best way the actual dairy 
technological problems which the technologist of today are occupied with about 
the development of new and better method for manufacturing of market milk. 
The rapid engineering tedmics development has given the dairy technologist 
quite new problems about to adapt the manufacturing process to new type of 
machines, new milk packages and changed ways of distribution. So it is of great 
value that present questions are treated at this Congress and I can only express 
my appreciation over the nine Congress papers in this Section B 1 which all give 
interesting and valuable information as good help to the continued development 
in the area of market milk. 


Milk is to the consumer all over the world a rather uniformly conception. However 
between different countries there are big variations in the milk composition, the 
manufacturing process and the conception of milk taste and milk quality. The 
manufacturing of market milk must therefore be developed and adapted according 
to the possibilities and wishes in every country. But here the countries must get 
closer to each other in the development of the dairy technology. Through this 
we have got possibilities to save a great deal of work and money and at the same 
time we will faster reach better results. 


New type of machines and new treatment process have to be tested carefully 
before the system are realized in practical operation a. he dairy. The dairy 
technologist has here a great responsibility to create and select the most suitable 
method for handling of milk. The manufacturing of market milk is more and 
more concentrated to big dairies which demand great economic investment in 
machines and buildings. So it is very important both for the dairy and for he 
consumer that the choice of manufacturing method .s the right thing from the 
beginning 
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There is increasing interest in many coim'-i'cc concerning processes for heat 
treatment of milk, particularly ultra-high tarn lure treatment. Milk which has 
been processed in this way cannot be fully exploited unless it is possible to fill 
containers aseptically but progress is be'rg made in this direction and milk can 
now be packaged and retamed for quite long pi rieds at ambient temperatures 
without deterioration. 

Great strides are being made in the application of automatic devices to milk 
handling and these will be of increasing value. Vve can look forward to larger 
dairy herds producing more milk with the employment of fewer cowmen. There 
will be greater reliance on mechanical devices and no doubt the new arrangements 
will result in storage of milks for longer periods. It will be necessary to reassess 
tests for making forecasts as to the suitability of milk for pasteurisation and 
other processing and to bring into general use some of the interesting develop- 
ments which are taking place in new methods for milk analysis. 
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Manufacturing processes (technology) for the Afferent types of hqmd milk, 

packaging 

Met hodes de fabrication (technologic) des divers types de lait de consommalion, 
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HersteUungsverfahren (Technologic) fur Tnnkmilchsorten emschhefShch ihrer 
Verpackung 


E BERTELSEN, SWEDEN 

Discussion-Speaker 1 

The Congress papers m sechon B 1 illustrate in the best way the actual dairy 
technological problems which the technologist of today are occupied with about 
the development of new and better method for manufacturing of market mi 
The rapid engineering technics development has given the dairy technology 
quite new problems about to adapt the manufacturing process to new type of 
machines, new milk packages and changed ways of distribution So it is of great 
value that present questions are treated at this Congress and I can only express 
my appreciation over the nine Congress papers in this Section B 1 which all give 
interesting and valuable information as good help to the continued development 
in the area of market milk 

Milk is to the consumer all over the world a rather uniformly conception However 
between different countries there are big variations in the milk composition, the 
manufacturing process and the conception of milk taste and milk quality The 
manufacturing of market milk must therefore be developed and adapted according 
to the possibilities and wishes in every country But here the countries must get 
closer to each other in the development of the dairy technology Through this 
we have got possibilities to save a great deal of work and money and at the same 
time we will faster reach better results 

New type of machines and new treatment process have to be tested carefully 
before the system are realized m practical operation a. he dairy The dairy 
technologist has here a great responsibility to create and select the most suitable 
method for handling of milk The mam factoring of market milk is more and 
more concentrated to big dairies which demand great economic imes.ment in 
machines and buddings So ,t is very important both for the dairy and for he 
consumer that the choice of manufacturing method is the right thing from the 
beginning 
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The tre^ment of market milk at the dairy before pasteurization has not been 
d ascribed in the Congress paper for section B 1, but I think this part of milk- 
treatment has a fundamental importance for the quality of milk. Specially for 
dairies with bulk milk collection it is urgent that the milk before pasteurization is 
treated carefully to avoid quality defects. That means without air mixing by milk- 
pumps and leaky fittings, no contamination of copper in the milk from the 
dairy equipment and finally the milk must be pasteurized as soon as possible after 
the arrival to the dairy to avoid defects by lipolytic enzymes. If these things are 
tdk*”i in consideration we have in Sweden good experience with manufacturing 
of market milk by using only cold-stored bulk milk which is stored at the farmer 
up to 48 hours and furthermore stored at the dairy up to 12 hours before 
pasteurization. 

Homogenization of market milk is used more and more all over the world — in 
Sweden nearly 100 per cent. The homogenizing process must be considered as a 
necessary and a valuable method to reach a high quality market milk. The 
homogenization stimulates and increases the milk consumption. The technical 
term homogenized milk is today used for different kinds of homogenizing method. 
We are for instance working with ordinary homogenized milk and partially 
homogenized milk. Which one of these types you prefer depends upon economical 
and technical factors. In Sweden a great deal of the dairies are using part-homoge- 
nizing. Only the cream with a fat content about 10 per cent is homogenized 
Immediately after the homogenization the cream is mixed with skim milk and then 
pasteurized. By using this method you only need to homogenize about one third 
of the total milk quantity and you get a milk without visible cream line. This type 
of part-homogenized milk has become a great success in Sweden. In new Swedish 
dairy installations this described method of part-homogenization is connected 
with a self cleaning milk seperator and we get a dairy equipment for separation, 
homogenization and pasteurization which can be cleaned automatically. After 
the introduction of plate heat exdianger for pasteurization of milk I believe the 
self-cleaning milk separator will be the next epoch-making machine for the dairy 
industry. 

The temperature of milk pasteurization seems to get higher and higher. For 
ordinary pasteurized and homogenized milk a temperature of about 74 °C in 
15 seconds is normally used in Sweden. At this temperature we have good 
possibilities to stop the most microbiological and lipolytic activities effectively. 
Milk with low fat content for instance skim milk can with advantage be pasteurized 
at higher temperature - about 85 °C - to get a more aromatic and better flavoured 
milk specially if it is packed in paper containers. Pasteurization temperature over 
80 °C can however lead to difficulties with the keeping quality - for instance 
sweet curdling of milk caused by thermo-resistant microorganism. 
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Three papers m section B 1 deal with treatment of ultra high temperature milk 
The Congress paper gives in this subject valuable informations The technic of 
heat treatment is still in progress and it seems to be more and more reliable in 
practical operation, but we are still in need of further investigations to get a milk 
with better flavour and to get better equipment for heat treatment and packaging 
which can work only with small losses of milk and milk packages The forming 
of sediment and coagulation can sometimes cause difficulties in the ultra high 
temperature milk Investigations by Swedish Dairy Research Station in Alnarp 
has shown that it is possible to avoid these defects Sediment can be eliminated 
by adding sodium citrate before sterilization or homogenizing the nulk after 
sterilization The coagulation phenomenon caused by a reactivation of proteolytic 
enzymes can be avoided by more powerfull heat treatment 

In some countries with a high standard of living sometimes the consumption of 
fat is to high while the consumption of the valuable milk protein is to low In 
order to get a more well balanced food for the consumer new types of milk with 
a higher protein content and a lower fat content are under development By using 
milk powder or condensed milk it is from a technological point of view not so 
difficult to get the desired composition The problem will probably be greater 
when this type of fortified milk shall be sterilized for instance in ultra high 
temperature equipment Besides addmg milk solids it can be necessary to add 
vitamin and other ingredients m order to give the fortified milk the right compo- 
sition of nutntion 

Finally I will say a few words about non-returnable packages for milk About 
75 per cent of the market milk in Sweden is today packed in paper contamers 
- plastic coated Pure Pak and Tetra Pak Normally packages with a volume of 
1 liter is used for milk But we have in some Swedish districts very great success 
with 2 liter packages This rapid development of non-retumable packages for 
milk m Sweden depends among other things upon the change m the shops for 
milk sale — from earlier small shops to now big super-mar et 

Paper containers has given the dairies great possibilities to improve the milk 
quality and to increase the milk sale, but we have get new problems too From a 
technical point of view it is perhaps not so difficult to produce a paper container 
which can satisfy the most wishes from the dairies and the consumer, but I believe 
this packages will be very expensive We have to compromise both economically 
and technologically if we want milk packages In this connection I think it will 
be valuable for the continued development in milk packages if wehave possibles 
to realize following two pomts 

1 In order to avoid oxidation flavour in the milk caused by light under transport 
and storage in the shop .t will be very valuable if we as soon as possible can 
get milk packages which are absolutely tight for light 
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2. H h ebo desirable if we can get milk packages with a low permeability for 
ox}gcr. and flavour substances. As it is shown in the report from Germany 
the non-returnable packages have a relatively strong permeability for oxygen. 
So specially for milk with long keeping quality it is necessary to use imper- 
meable packages to avoid quality defects. 


E. SIEGENTHALER, SCHWEIZ 
Diskussionsredner 2 


Urn die Versorgung grbflerer Konsumzentren mit Milch sicherzustellen, und zwar 
sowohl beziighdi Qualitdt als auch beziiglich Menge, ist eine molkereitechnische 
Behandlung derTrinkmildi erforderlidi. Heute und in Zukunft diirften vor allem 
zwei Behandlungsmethoden Anwendung finden, die Pasteurisation und die Ullra- 
hodterhitzung, Beide Methoden sind nur dann sinnvoll, wenn die Milch anschlie- 
fiend verpackt wird, um Reinfektionen zu verhindem. Ober die technologischen 
Prozesse und ihre Bedeutung kann folgende Obersicht gegeben werden: 


Molkereitedmische Milchbehandlung 


Pasteurisation 


Warmebehandlung bei 72 bis 75 C C wah- 
rend IS bis 40 Sekunden. Nadi dcr Vor- 
erhitzung auf etwa 50 C C wird in der Regel 
der HomogensierprozeB eingesdialtet. 

Auf die HeiEhaltung erfolgl die Rudc- 
kUWung auf unter 5 °C- 
Die Pasteurisation kann als biologisdie 
Reinigung angesehen werden. Allfallige 
Krankheitserreger sollen mit Sidierheit eli- 
miniert werden, ebenso der gToSte Teil der 
ubrigen Keime. 

AnsdilieBend erfolgt die Abfullung in Ver- 
lorenpadcungen und/oder Flasdien zur Ver- 
hiitung von Reinfektionen. 
Tiefkuhllagerung bei +1 bis + 5 C C bis 
zum Konsum ist notwendig. Die Haltbar- 
keit pasteurisierter Mddi ist limitiert, je 
nach Lagerbedingungen auf drei bis sedis 
Tage. 

Zum Konsum kommt sie als trinkfertiges, 
physiologisdi vollwertiges, aber nidit lange 
haltbares Produkt. 


U/frn-HocfierfnfzMng 

Warmebehandlung bei Temperaturen iiber 
100 C C i. d. R. 150° wahrend 2,5 Sekunden. 
Die Erhitzung erfolgt sowohl durch kon- 
ventionellen Warmeaustausdi als audr 
durdi direkte Dampfinjektion. Homogeni- 
siert wird aseptisch nadi Rudckiihlung auf 
etwa 80 C C. 

Die Ultrahodierhitzung soli die sidiere 
Abtotung samllidier Keime inklusive all- 
falliger Sporen gewahrleisten und somit 
eine absolut keimfreie Mildi liefem. 

Diese wird aseptisch in Verlorenpadcungen 
abgefiillt. 

Die hermetisdie Verpackung in lidit- und 
gasundurdilassiges Spezialmaterial gewahr- 
leistet sidiere Verhinderung von Reinfek- 
tionen oder oxydativen Vorgangen. 

Die Lagerung kann unter normalen Bedin- 
gungen erfolgen, und die Haltbarkeit be- 
tragt vi er bis adit Wodien. 

Zum Konsum kommt die UHT-Mildi als 
trinkfertiges, physiologisdi vollwertiges 
Haltbarprodukt. 


Die beiden Behandlungslinien unterscheiden sidi insbesondere durch das End- 
produkt. Die Pasteurisation liefert wohl eine hygienisch einwandfreie Trinkmilch, 
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diese muG aber, well mcht keimfrei, bis zur Konsumation kuhl gelagert werden 
Ultrahocherhitzfe Milch dagegen ist absoult stenl und deshalb dem bakteno- 
logisdien Verderb nidit mehr ausgesetzt Zweckentsprechend verpackt kann sie 
ohne Kuhlkette uber mehrere Wochen, gewissermaGen als problemloses Produkt, 
gehandelt werden 

In den Industnelandem wird festgestellt, daG sich die Bevolkerung lmmer mehr 
in groGen Zentren zusammenballt Fur die Mildiversorgung groGer Bevolkerungs- 
agglomerationen durfte sidr m Zukunft UHT-Milch vermehrt durchsetzen In den 
warmen Landern ist Haltbarmilch zweifellos das Produkt der Zukunft 

Unter diesem Gesichtspunkt betraditet kann es nidit verwundem, daG lm Rahmen 
des Themas Technology der Trmkmildi zahlreidie Arbeiten uber die Probleme 
der UHT-Milch emgereicht wurden Sowohl aus der Literatur als auch aus den 
Erfahrungen der Praxis geht hervor, dafi nodi zahlreidie Probleme zu losen Sind 
Dabei ist festzustellen, daG die Erhitzungsanlagen wie die asephsdi arbeitenden 
Abfullmaschinen und die dazu gehorende Programm-, Betnebs- und Ober- 
wadiungsautomatik auf einem sehr hohen Stande der Technik stehen Die asep- 
tisdie Abfullung ist wohl die schwierigste Operation einer UHT-Emie und deshalb 
auch am anfalligsten fur Storrmgen 

Zu Beginn der Einfuhrung von UHT-Milch vor ungefahr 6 Jahren waren 
Sedimentsbildungen wahrend der Lagerung ein sehr emstes Problem Durch Ein- 
fuhrung der aseptisdien Homogenisierung nach der Hocherhitzung konnte dieses 
Problem gelost werden Heute muG die milchwirtschaftlidie Praxis die stnkte 
Forderung stellen, daG zur Verhmderung von Strukturfehlern, welche dann die 
erwahnte Sedunentsbildung hervorrufen konnen, nur technologisch einwandfreie 
Methoden herangezogen werden Die Verwendung von chemischen Zusatzen, wie 
z B Natriumcitrat, ist unter alien Umstanden abzulehnen 

V iskositatserhohungen, Koagulation und die Ausbildung ernes bitteren 
Geschmackes wahrend der Lagerung wurden anfanglich ebenfalls beobaditet 
Jahrelange Praxis mit einer Anlage ergab, daG diese Fehler vermieden werden 
konnen, wenn folgende Temperatur-Zeit-Relationen beachtet werden 
Vollmildt ISO °C wahrend 2,5 Sekunden, Magermilch 155 °C wahrend 2,5 Sekun- 
den, Chocomildi 155 °C wahrend 6 Sekunden 

Da vermutet wird, daG diese Veranderungen auf nodi aktive bzw wahrend der 
Lagerung reaktivierte proteolytisdie Enzyme zuruckzufuhren sind, ware zu 
prufen, ob die Forschung erne Methode zum Nadiweis soldier Enzyme in UHT- 
Mildi entwtckeln konnte 

Als vor einigen Jahren UHT-Mildi in verlorenen Packungen auf den Markt kam, 
war das Verpackungsmaterial mncn sdiwarz bedruckt Durch diesen Schwarz- 
drudc wurde die Liditdurchlassigkeit hcrabgesctzt und der Liditsdiutz verstarkt 
Diescr Liditsdiutz war lm allgemeinen genugend, bet extremer Liditcinivirkung 
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konnte aber der LiAtgesAmack nicht verhindert werden. Im weiteren wurde 
beobaAtet, daB diese Packungen eine relativ hobe GasdurAlassigkeit aufwiesen. 
DadurA stieg das Sauerstoffpotential der UHT-MilA naA der Verpackung rasA 
an, und die Milch konnte wahrend der Lagerung leicht UmgebungsgesAmadc 
annehmen. In der Folge wurde das Verpackungsmaterial mit Aluminiumfolie 
kasAiert, wodurA die Padcungen licht- und gasundurAlassig wurden. Durdi 
diese Mafinahme konnte die Lagerfahigkeit wesentliA verbessert werden. Nad; 
den heutigen Erkenntnissen ist fur UHT-MilA die Verpackung in licht- und 
gasundurchlassige Behalter strikt zu fordem. 

Diese Forderung ist auA mit allem NaAdrudc zu erheben im Hinblick auf die 
Entwicklung von Milchverpackungen aus reinem Kunststoff. So erwiinscht diese 
Entwiddungen an und fiir sich sind, darf doch nicht iibersehen werden, daB fiir 
die UHT-Verfahren nur Verpackungsmaterialien zulassig sind, die den gestellten 
Anforderungen beziiglich Uchtschutz und O t -UndurAlassigkeit entsprechen. Der 
hohe Stand der VerbundfolienteAnik vermag diese Forderungen auA voll und 
ganz zu erfiillen. 

Bis heute ist UHT-Milch teurer als konventionell behandelte Trinkmilch. Em 
Beitrag zur Losung dieses Problems ware die Einfiihrung groSerer Verpackungs- 
einheiten, z. B. Einliter- oder Zweiliterpackungen. Erst GroSpackungen werden 
der UHT-Milch den Weg fur den generellen Einsatz als Trinkmilch offnen. Be- 
stimmt werden sdiwierige teAnisAe Probleme zu losen sein, bis UHT-MilA 
aseptisch in grbBere Packungen abgefullt werden kann. Na Adem aber die prinzi- 
pielle TeAnik festgelegt ist, diirfte die Entwicklung der GroBpadatngen nur noA 
eine Frage der Zeit sein. Der Markt bietet heute der HaltbarmilA in groBeren 
Packungen eAte MogHAkeiten. 

F. OLDENBURG, DEUTSCHLAND 
Diskussionsredner 3 

Im Hinbli A auf die Gewahrleistung ihrer Qualitat wird TrinkmilA in zunehmen- 
dem MaBe dem VerbrauAer in Glas- oder in Einwegpackungen angedient, wobei 
ein eindeutiger Trend zur verlorenen Einmalpackung vorgezeichnet isf. Fiir die 
Bundesrepublik Deutschland lassen si A fiir das 2. Halbjahr 1965 hinsiAtliA des 
TrinkmilAangebotes folgende Zahlenwerte feststellen: 48,6 % wurden als offene 
Mil A in Kannen, 31,9 % als FlasAenmilA und 19,5% als TrinkmilA in verlore- 
nen, den sog. Einwegpackungen abgesetzt. Anfang Juni 1966 bestanden naA von 
mir ausgewerteten Ergebnissen des MilAabsatzes in 100 westdentsAen groB- und 
mittelstadtisAen MilAversorgungsbetrieben mit einem TrinkmilA-TagesausstoS 
voninsgesamt rd. 5,4 Mill. Ltr. folgende Verbal tnisse: 32,6 %KannenmiIch, 41,0% 
FlasAenmilA und 26,4% verloren abgepackte MilA. Zudem war eine zuneh- 
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mende Verlagerung zur verloren abgepadcten Milch zu erkennen, Weil bereits 
weitere 21 der in die Untersudiung embezogenen 100 Betnebe gegenuber emer 
Vergleidisuntersudiung aus dem Jahre 1962 keine Flaschenmilch mehr herstellten, 
wahrend 6 andere Betnebe dieser Reihe sdion 1962 neben der Kannenmilch nur 
verloren abgcpacktc Milch fuhrten Nadi der Erhebung vom Jum dieses Jahres 
hegen von der Tnnkmilch in verlorenen Emwegpackungen fast 96% in der ver- 
haltmsmaGig formfesten Tute (Blocpak, Perga, Tetra Pak, Zupack) und etwa 4% 
in den mehr oder wemger formlabilen Polyaethylenverpackungen (Botiplast, 
Polipack, Thimopack). 

Diese Entwicklung wirft eimge Fragen zur Beurteilung des inzwischen sehr unter- 
sdnedlidi gestalteten Packungsangebotes, insbesondere der Milch m der Tute 
bzw lm Polyaethylenbehaltnis auf 

Milch ist unser wertvollstes Lebensmittel, das lm Marktangebot einer wert- 
gemaEen Verpadcung bedarf Es gilt, den empfindhchen Mildunhalt mit lhrem 
Nahnvert, mit lhren Vitaminen, mit lhrem Wohlgesdimack bis zum Augenbhck 
des Verbraudis zu sdiutzen Die einwandfrei gereimgte und desinfizierte und 
speziell die braun emgefarbte Glasflasche kann das, audi fur vollhomogemsierte 
Tnnkmilch, wenn fur erne fadigerechte Aufbewahrung Sorge getragen wird, weit- 
gehend erfullen Wie steht es mit den vornehmlich formfesten, teils paraffimerten, 
heute aber meist schon kunststoffbesduditeten Packungen, wie mit den noch recht 
formelastischen Kunststoffflaschen und wie mit den formbeweglichen Kunststoff- 
beuteln oder -schlauchen? Sollten mcht zunachst einmal der Memungsforscher 
bzw der Marktanalytiker tatig werden, um herauszufinden, welcher Packungs- 
nchtung der Verbraucher uberhaupt den Vorrang einzuraumen geneigt ist? Ein- 
zelne Presseumfragen mussen kern nchtiges Bild ergeben 

Sidierhdi wird die verlorene Milchverpackung als ein tedimsdi-wirtsdiaftliches 
Problem gesehen werden, sie sollte aber audi folgende Merkmale aufweisen 
Gewahr der Erhaltung der Trmkmildiqualitat nadi organoleptischen, physikali- 
sdien, chemisdien, bakteriologischen und emahrungsphysiologischen Gesichts- 
punkten, zudem Beaditung der Verbraudierbequemlichkeit nach Form und Sta- 
bilitat, nach Packungsoffnung und WiederversdiluG, nach Platzbedarf, nach Be- 
nutzungsfahigkeit als TrinkgefaG und auch als Aufbevvahrungsbehaltms Der 
meist sozial kalkulierte Milchpreis beinhaltet erne preisiverte Verpackung Ob 
das mit Formlosigkeit der Packung nach Art des Sdilauches gleichzusetzen bleibt, 
ist fraglich, schon well dessen Einsatz allerorts mcht gegeben ersdieint 

Die Durdilassigkeit von Licht, von Gasen und Gerudisstoffen durdi Polyacthylen- 
kunststoff ist mcht bestritten Audi die zum diesjahngcn KongreG cingereidile 
Arbeit von Fluduger und Hensdier demonstnert cm solches Vcrhallen Wie ist 
das - auch im Hinblick auf die Anfalbgkeit der Milch fur oxydative Vorgange - 
auf den Grad der Unbedenklidikeit zu reduzieren? 


u c 
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Audi die Gewahrleistung der physiologischen Unbcdenklichkeit der mit der Milch 
in Berfihrung kommenden Paraffin- und Kunststoffflachen ist unerlaBlich. Man 
mag fragen, ob die von der Chemischen Industrie erteilten Unbedenklichkcits- 
crklarungcn fiir bestimmte, nodi nidit auf die Endform gebrachtc Kunststoffc 
ausreichen, wenn z. B. bci deren VVeiterverarbeitung hohere Temperaturen oder 
andcrc physikalisdtc oder diemische Einflusso 2 ur Anwendung kommen, ja selbst 
bei der Hcrstcllung geblasener Kunststoffflaschen anfallende Polyaethylenabfalle 
in crhcblichem Zusatz zum Granulat der Wiederverwendung zugeffihrt iverden. 
Organoleptische Teste an Tfitcnmilch fallen insbesondere dann, wenn die in 
bcschichtctcn Tfitcn verpackte Milch langcre Zeit bei Zimmcrtcmperatur gestan- 
den hat, durchaus nidit immer einwandfrei aus, was auf stofflidie Losungs- 
Absorptions- bzw. Diffusionsvorgange schlieBen laBt, Eingehende diemische und 
physiologische Prfifungen sind angczcigt, urn Grcnzwerte der Unbedcnklichkeit 
fcstzulcgcn. 

Dic Hcrstcllung von paraffinierten wie von Kunststoffbchaltnissen aller Art zum 
Ziseckc der Abpackung von Milch bedarf vcrschiedenster Maschinenanlagcn, Man 
arbeitet mit vorgefertigten Packungen, wie von Zuschnitten, von der Rolle, von 
der Folic, vom Granulat. Schcnkt man in alien Fallen auch der gesetzlidi vor- 
geschricbcncn Abfiillgenauigkeit die genugende Bcachtung, wobei dodi bekannt 
ist,daB nidit jcdcs Fullsystcm die ausreichcndc Prazision sichert? Was die Molkc- 
rci an Abpackanlagcn cinzusctzcn hat, schwankt um das Zehn- bis Zwanzigfache 
im Anschaffungswcrt. Die Entwiddungsphasen sind so kurzlebig, daG es kaum 
vcrantwortlich ersdicint, tcurc Anlagen zu investieren, wcil sic in wenigen Jahrcn 
iibcrholt 5Cin konnen. Die Fragc bleibt, ob stch cin Wirtschaftszweig erlaubcn 
kann, allzu hektisch vorzugchen. 

Die VcrpJckungscntwidJung gcht heute sdinelJer als die wisscnschaftlidic For- 
schung sicker fundierte Untcrsudiungscrgcbnisse fiber die bcdcnkcnlosc Vcr- 
wendbarkeit never Vcrpackungsstoftc ffir Milch wie auch fur Milchcrzcugnisse 
rrstelJcn kann. Die Aufgabe ist so groG, da8 die Einridifung von Spezialinstitutcn 
ffir milchwirtschaftlichc Verpackungsforschung vonnoten ersdicint. 


Kurifasfuns 

Der zahlcnmaSig festgestcllte Trend zur Abpackung von Trinkmilch in vcrlorerc 
Einwcgpackungen verschiedenster Art ligt zu solchen Packungen Fragen nach 
deren Form und Stabilitat, nach deren Grundstoff und Vcrarbcitung, nach deren 
Yerbraudierbeqvemhchkeit und Einsatxfihigkeit, nach der organo!ep?i*d*en, 
natumnssensdiafthchen und physiologischen Unbcdenklichkeit semie nach der 
Yrrtrr’.barkeU de? tedmisthen Sidierhejt und wirtsduftlschen lnvestiticn auf- 
Vc-r.mcn. Mddiwutsdufthche Vcrpad.ung«for«hung ersdieint vordringKch. 
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DISCUSSION - DISCUSSION - DISKUSSION 

P. SIMONART, BELGIQUE 

La bactofugation elimine plus de 99% des spores que contient le lait. Elle peut 
ainsi faciliter la sterilisation. 
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SUBJECT B 2 - SUJET B2 - THEMA B2 


Chemical, physical, microbiological and hygienic properties of the different 
types of liquid milk; factors influencing these properties ; analysis 

Lnifs lie consummation: proprietes chimiques, physiques, microbiologiques, hygie- 
niques; modifications provoquees par des differents fact ears; methodes d' analyse 

Chemisdie, physikalische, mikrobiologische uni hygienisdte Eigensdmften der 
Trinkmilchsorten, deren Beeinflussung imd Analyse 


J. PIEN, FRANCE 
Orateur de discussion 1 

Proteines, determination (methode att noir-amido ); dosage rapide des proteines 
du lait par la methode colorimetrique avec le noir-amido 

De nombreux auteurs ont, depuis longtemps, preconise cette technique colori- 
metrique rapide pour determiner la teneur en matieres proteiques du lait. Cette 
question a fait 1'objet de plusieurs interessants rapports presentes a ce Congres. 

Pour tous ces auteurs, cette methode a pour but de parvenir a payer le lait en 
fonction de sa teneur en proteines, comme on le fait deja depuis longtemps en ce 
qui conceme la matiere grasse dont le taux, determine par la methode Gerber, 
entre dans le calcul du prix d'achat du lait. 

La determination de la teneur en proteines a incontestablement pour but de payer 
le lait en fonction de sa «valeur fromagere* c'est-a-dire de la quantile de fromage 
suppose maigre que l'on peut fabriquer avec un litre de lait. 

A notre avis, en dosant ainsi les proteines totales du lait en vue d'apprecier la 
valeur fromagere du lait, on commet une erreur grossiere. Le fromage, en effet, 
ne resulte pas de la mise en ceuvre de toutes les matieres proteiques du lait, mais 
seulement de celles qui sont coagulables par la presure. 

Or la methode au noir-amido, comme la methode Kofranyi, comme la methode 
Kjeldahl (et un rapport presente au Congres nous demontre que ces trois methodes 
donnent les memes resultats) dose la totalite de Yazole du lait. Ce faisant, on dose 
bien autre chose que ce qui entrera dans la constitution du fromage (par exemple 
l'albumine, la globuline, etc.). 11 en resulte que l'on accorde un prix d'achat plus 
41eve a un lait contenant par exemple davantage d'albumine, ce qui est un 
inconvenient, quantitatif et qualitatif pour la fromagerie. 
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Nous avons essaye de juger (en vue du paiement) des laits dont les matieres 
proteiques eiaient dosees par la methode au noir-amido et nous avons compare 
les resultats au rendement fromager reel de chaque lait II n'y a pas de bonne 
concordance et si nous avions applique cette methode pour payer le lait suivant 
sa quahte fromagere, nous aunons commis des erreurs et des injustices 

A notre avis, done, attcutte de ces methodes ne convient pour le paiement du lait 
de fromagerie L'erreur commise est la meme que celle qui consisterait a analyser 
le lait par la methode Kjeldahl pour effectuer ce paiement 

La seule solution acceptable pour payer le lait suivant sa valeur fromagere est 
celle qui consiste a determiner combien de «fromage» (suppose maigre pour 
permettre des comparaisons d'un lait a I'autre) on peut obtemr avec un litre de 
lait 

Le pnncipe de la methode est le suivant prendre une quantite connue de lait 
ecreme, l'empresurer dans des conditions bien fixees (temperature, pH, duree, 
etc ) Separer le coagulum obtenu et en determiner soit le poids, soit le volume 
par centrifugation dans des tubes gradues, specialement con^us Sous cette 
derniere forme depreciation volumetnque, la methode peut etre relativement 
rapide et se preter a des determinations en serie Nous en poursuivons actuelle- 
ment l'etude dans notre Laboratoire 


Gout oxyde ( influence de la temperature de refroidissement et de stockage), 
Influence de la temperature de stockage sur le developpemcnt du gout oxyde du 
lait 

Plusieurs auteurs ayant presente des rapports sur cette question concluent, avec 
raison, que le developpement du gout oxyde du lait est nettement accelere par le 
refroidissement et le stockage a basse temperature Ils signalent, en revanche, que 
1 homogeneisation donne au lait une resistance a ces phenomenes d'oxydation 
Malheurcsement les auteurs nc donnent pas une explication precise de ces 
phenomenes 

Nous pensons que cette explication doit etre la suivante 

1 Au cours dc Vhomogencisation Ic rapport surface/volume de la matiere grasse 
se trouve multiplie environ par 10 Or chaquc petit globule gras forme par 
1 'homogeneisation sc trou\e aussitot entoure d'une double membrane (albumine 
ct phosphatidcs) qui 1c protege centre l'oxydation Chaquc unite de poids de 
matiere grasse se trouve done pratiqucmcnt 10 fois mieux protegee qu'avant 
rhomogcn6isation ct l'on peut ainsi exphquer Ic mcillcur rcsultat obtenu vis-5-\is 
des phenomenes d’oxydation 
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2. Au cours lie refroidissement les glycerides cristallisent a l'interieur des globules 
gras. Leur densite a l'etat cristallin est superieure a ce qu’elle elail a l'etat liquide. 
Done leur volume est plus faible et il en resulte une depression a l'interieur des 
globules. La membrane lipoidique qui a, elle aussi, cristallise au corns du refroi- 
dissement, se rompt sous l'influence de la depression et les glycerides non 
cristallises («huile de beurre*) s'echappent des globules gras. Ce mecaiusme 
(demontre par le Prof. Mohr) permet d'expliquer qu'au cours du refroidissement 
et au cours du stockage 2 u froid, il y a apparition dliuile de beurre libre, non 
protegee, hautement oxydable. 


Cremage (lait chatiffe et refroidi); Influence du duiuffage et du Tefroidissement 
du lait sur son aptitude au cremage spontane 

Les auteurs qui ont traite de cette question ont montre que le cremage spontane 
etait nettement altere par un chauffage a 63 °C avec des chambrages prolonges 
et, au contraire, nettement ameliore par un sejour aux basses temperatures. Mais 
le mecanisme de ces phenomenes n'est pas clairement explique. A notre avis 
l'explication doit etre basee sur le fait que le cremage spontane est favorise par 
1'association des globules gras entre eux. Le calcul montre que les amas de 
globules ont, en effet, une force ascensionnelle beaucoup plus grande que les 
globules gras isoles (formule de Stokes). 

Or il y a deux modes d'assoriation des globules gras: 

1. Association des globules ayant conserve leur membrane intacte. 

La double membrane des globules gras renferme des proteines particulieres 
appelees «agglutinines» qui permettent 1'adherence des globules entre eux (surtout 
s'ils sont nombreux, s'ils sont agites, etc., e'est-a-dire si les risques de collision 
sont augmentes). Or ces agglutinines sont detruites vers 64 c C ou a 63 °C avec 
chambrage prolonge. C'est pourquoi en diauffant au-dessus de cette temperature 
le cremage devient ensuite plus difficile. (Cette observation est a la base de la 
reaction de Sdiem-Gorli utilisee pour distinguer le lait chauffe en pasteurisation 
basse du lait cru). 

2. Association des globules dont la membrane a ete detruite. 

Les travaux de Mohr auxquels nous avons fait allusion dans ('observation prece- 
dente, ont montre que, sous l'influence du refroidissement, les membranes des 
globules gras se dedurent, et l'huile des glycerides non cristallises se repand a la 
Peripherie de ces globules qui tendent alors a s'agglutiner entre eux (c'est le 
point de depart de la theorie du barattage selon Mohr). On comprend alors que, 
dans un lait ainsi refroidi, le cremage spontane se trouve fortement facilite. 

A notre avis ces deux observations foumissent une explication satisfaisante des 
phenomenes de cremage spontane. 
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F GORNHR, tschechoslowakei 

Diskussionsredner 2 

Die Sektion B umfafit Fragen derMilchuntersuchimg, wobei siemancheherkomm- 
liche analytische Methoden behandelt, Verbesserungen von neuen analyhschen 
Methoden kritisch beurteilt, neuere Ergebnisse der Mikrostruktur der Milch dis- 
kuhert, physikalisdie Einflusse auf die Milchqualitat studiert und zuletzt neuere 
Probleme der Mikrobiologie der Milch vom Standpunkte der technischen und 
samtaren Fragen behandelt 

Es ist interessant festzustellen, welche Probleme m der Zeit der Vorbereitung des 
Kongresses auf diesen Gebieten die aktuellsten waren Die zahlreichsten Beitrage 
befassen sich mit der Frage der EiweiBbetimmung und davon am haufigsten 
mittels Amidoschvvarz Oberhaupt sind wir Zeugen ernes Umschwunges zu den 
analyhschen Schnellmethoden, welche unter Umstanden auch automatisch durch- 
gefuhrt werden konnen Dabei ist es sehr interessant festzustellen, daB sich die 
altbekannte Fettbestimmungsmethode nach Gerber noch immer durchsetzt 

Bei Untersuchungen, die sich mit dem Studium der Milchstruktur befassen, linden 
wir mehrere Beitrage, welche die Milchproteme, namenthch Kasem und dessen 
physikalisdie und chemische Eigenschaften, analysieren Dabei werden zwangs- 
mafiig auch die Fragen der Veranderungen des Mineralstoffgefuges der Milch 
besprochen Diese Untersuchungen sind manchmal rein theoretischer Art, haufig 
aber hervorgerufen durch die milchverarbeitende Industrie, namenthch der Kase- 
reien und der Milchkonservenfabriken 

Es ist allgemein bekannt, daB sich bei der Milcherhitzung die Labfahigkeit der 
Milch 1m Zusammenhange mit den Veranderungen 1m Mineralstoffgefuge, ver- 
ringert Wemger bekannt ist jedoch die Tatsache, daB die Labfahigkeit auch in 
kuhlgelagerter Milch smkt Mit der Klarung dieser Frage, die in groBeren Kase- 
reicn bekannt ist, befaSten sich schon vor einigen Jahrcn namenthch Peltola, 
Balatoni und andcre Jene stellten fest, daB dieser Fehler durch Zusatz von los- 
hchcm Calcium zu beheben ist Dies wies das Augenmerk auf die Veranderungen 
1m Mineralstoffgefuge der Milch bei Kalteeinfiusscn hin 

Wir untersuchten, inwiefcm es der Tatsache entspricht, daB bei der Gefner- 
trocknung dcr Milch in ihr kerne wichtigcn Veranderungen cntstehcn Abgcschcn 
\on rasch vorsichgchcndcn oxydativen Veranderungen dcr oxydationsanfalligcn 
Vitamine, \crandcrtc sich die Labfahigkeit dcrart, daB sie auch durch Calcium- 
lonenzusatz n.cht zu beheben war Bei wcitcrcn Untersuchungen stellten wir fest, 
daB die Hcrabscnkung dcr Labfahigl eit nicht durdi die cigcnthchc Sublimation, 
sondem schon durch das Gcfncrcn dcr Milch hervorgerufen wurdc Bei Vcrsuchcn 
uber die Mogl dikcitcn der Milchkonscrvicrung durch Gcfncrcn fanden wir, daB 
in Abhangigkcit \on dcr Gcfricr- und Lagcrtemperatur, sowie dcr Lagcrzeit, 
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neben anderen Veranderungen si* au* der Sauregrad der aufge.au.cn Mil* 
anderte, jedo* ni*t einseitig. Wahrend in kurzer Ze.t na* der Einfr.erung d 
Mil*, unabhangig von der Temperatur, der Sauregrad der aufgetauten und 
temperierten Mil* regelmaGig um 3 bis 5 Dezimalen des 5H Sauregrades gesun- 
ken 1st, stieg der Sauregrad bei weiterer Lagerung wieder regelmaBig um den 
gleichenWert tiber den Sauregrad der urspriinglichen Milch. Diese Veranderungen 
des Sauregrades beanspruchen mehrere Tage. Nadi dem zehnten Tage ver ie en 
die Veranderungen weiter, jedcch nidit mehr regelmaSig. 


Bei den weiteren Versuchen sahen wir, daS sich der Gehalt an Gesamt- 
wie des Ionencalciums im Ultrafiltrat im Laufe der Cefrierlagerung der Mil* 
veranderte. Die ersten Tage nach der Gefrierung der Mildi sanken beide Werte, 
jedodi nach dem 10. bis IS. Tage stiegen die Werte wieder allmahlich an, erretdi- 
ten aber nicht mehr den urspriinglidien Wert. Zwischen der Labfahigkeit, er 
Veranderungen des Sauregrades und der Veranderungen des Gesamt- und Ionen- 
calciums im Ultrafiltrat, bestand ein loser Zusammenhang. Diese Veranderungen 


werden bei uns noch weiter untersucht. 


Zur Klarung dieser Vorgange tragen auch weitere Arbeiten von anderen 
bei. Von den KongreSbeitragen konnen wir z. B. Boulet, M., erwahnen, 
mit der Bildung von Calciumphosphat in Milch und Ultrafiltrat befaSte. a 
seinen Untersuchungen enthalt das Ultrafiltrat neben Phosphat und Citrat au 
andere komplexbildende Substanzen. Weiter enthalt jenes kristallines Dica cium 
phosphat in ubersattigter Ldsung. 

Bei der Mildigefrierung verandern sidi die Konzentrationen der Losungen be- 
traditlich, wobei es durdiaus moglich ist, daB manche urspriinglich in Losung vor 
handene lonen ausfallen, was mbglicherweise die Verringerung des Sauregra es 
zur Folge haben kann. Die weiteren Veranderungen im Sinne der nachtragli en 
Erhohung des Sauregrades, wie auch des Gesamt- und Ionencalciumgehaltes im 
Ultrafiltrat konnen wir aber ncch nicht erklaren. Es wird uns eine Freude sein, 
mit den Autoren, die sich mit ahnlichen Problemen befassen, im weiteren Ver 
laufe des Kongresses ausfuhrlich zu diskutieren. 


F. WASSERFALL, DEUTSCHLAND 
Diskussionsredner 3 

Ich mochte zu folgenden Punkten, die z. T. in dem Vortrag von Herm Prof. 
Baskett angeschnitten wurden, einige Bemerkungen madien: 

Die ultraho*e*itzte Mil* stellt eine Umwalzung auf dem Gebiet der Mil*- 
erhitzung dar, da sie auf Grund ihrer Sterilitat langere Zeit gelagert wer en 
kann, bevor sie verzehrt wird und da sie sich organoleptisch im allgemeinen nu 
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unwesentlich von pasteunsierter Mildi unterscheidet Jedoch werden einige Fehler 
beobachtet, denen erne mehr oder wemger starke Beachtung geschenkt wird Zu 
diesen gehoren die in gennger Quote auftretenden unstenlen Proben, fur die 
meist Mangel bei der aseptischen Abfullung verantwortlich sind Zu den 
geschmacklichen Fehlern gehoren msbesondere der m den ersten Tagen nach der 
Hersteltung vorhandene, anschlieGend aberverschwindendeleichte Kochgeschmack 
und der spater bisweilen auftretende Oxydations- und Pappgeschmack Ab und 
zu laGt sich sdion nach einer Lagerung von emem Monat eine Zusammenlagerung 
der Fettkugelchen beobachten, die un Laufe der Zeit bis zur Sedimentbildung, 
Fettabscheidung und Gelierung fuhren kann und anschemend nut dem. Homogeru- 
sieren der Milch zusammenhangt Wenn auch die biologische Wertigkeit der 
ultrahocherhitzten Milch lm Tierexpenment der der pasteunsierten Milch nahe 
kommt, darf doch erne partielle Denatunerung des Molkenprotems und des 
Kaseins nidit ubersehen werden, die bei den indirekten Erhitzungsverfahren 
starker ist als bei den direkten Diese Erschemung sollte man nicht aus dem Auge 
verheren Unseres Erachtens wurden jedoch gennge geschmackliche Differenzen 
zwischen der ultrahocherhitzten und der pasteunsierten Milch haufig uberbewer- 
tet Wir konnten feststellen, daC die von uns zur Kontrolle herangezogene 
pasteunsierte Milch z T geschmacklich gegenuber der ultrahocherhitzten Milch 
abfiel Ich halte es daher fur sinnvoll, auch bei der organoleptischen Bewertung 
neben der upensierten Milch die aus derselben Rohmilchcharge hergestellte 
pasteunsierte Milch zum Vergleich heranzuziehen Gerade 1 m Hmblick auf hm 
und wieder beobachtete schwere Geschmacksfehler (z B Kohlgeschmack) ware es 
wunschenswert, festzustellen, ob nicht die Qualitat der Rohmilch dafur verant- 
wordidi gemacht werden mufi 

AuGerdem mochte ich davor warnen, die durch die Ultrahocherhitzung hervor- 
gerufene Denatunerung des EnveiGes als zu gravierend anzusehen Sehen wir 
namlich vom Sauglmg und von dem auf erne Milchdiat angewiesenen kranken 
Menschen ab, fur die besondere ernahrungsphysiologische Voraussetzungen 
gelten, so decht doch der gesunde Erwachsene semen Proteinbedarf nicht aus- 
schheGUch aus Mildi Em gennger Mangel an genumem MilcheiweiB kann lhm 
also kaum Schaden zufugen Prof Lang stellte sogar erne bcssere Verdaulichkeit 
der erhitzten Milch fest 

Em ernsthaftes Problem stellt die m naher Zukunft unerlaGliche Aufbewahrung 
der Rohmilch beim Erzeugcr uber einen Zeitraum \on zwei Tagen und langcr dar 
Die an unserem Institut durdigcfuhrten Untersuchungen zur Kuhllagcrung er- 
gaben, daG auch cine Lagerung bei 2 °C nodi zu einer wenn auch geringfugigen 
Kcimv crmchrung und 2 u genngen biochemischen Vcrandcrungen der Milch fuhrt 
Bei diescr Tcmperatur nahmen der Gesamtkcimgehalt und die protcolytisdicn 
Keime inncrhalb von 24 Stunden um das l,5fachc, die ps>chrophi!en und hpo- 
l>hsdicn Keime um dis 3fachc zu Der Sauregrad und der Gehalt an Fettsaurcn 
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ur.d Ammoniak stiegen nur unwesentlich an. Bei einer Lagerungstemperatur von 
4 °C ivartn die Veranderungen jcdo* sdion bedeutsamer, so daE wir eine Kuhl- 
lagerung bei ^ 2 C C fair zwedonaGig anseben. Da aber audi bei dieser Tempera- 
tur nodi Veranderungen eintreten, sdilagen ivir vor, daE der Ausgangskeimgehalt 
der Robmildi einen maximalen Wert nidil iibersdireitet. Auf Grund unserer 
Beobachtungen ist in einer Rohmilch mit einem Keimgehalt von weniger als 
200 000 Keimen/ml in 24 Stunden bei -f 2 °C nicht mit einer nachweisbaren 
biochemischen Veranderung 2m rechnen. Bei langerer Aufbewahrung (z. B. 
48 Stunden) oder einer bbheren Lagerungstemperatur sollte dagegen der Aus- 
gangskeimgehalt nicht grbGer als 100 000 Keime/ml, im letzteren Fall sogar nom 
geringer sein. 

Diese Ergebnisse und Dberlegungen sowie der von uns beobachtete im allgemei- 
nen hoch liegende Ausgangskeimgehalt der Rohmilch weisen darauf hin, daG es 
unumganglich notwendig ist, den Kiihlvorgang sofort nach dem Melken einsetzen 
zu lassen und dafiir zu sorgen, daG nach Zugabe eines neuen Gemelkes die 
gewiinschte Kuhltemperatur auch schnell wieder erreicht wird. Es ware schlieGlich 
auch wiinschenswert, wenn endlich dafiir gesorgt wiirde, daG der Ausgangskeim- 
gehalt der frisch ermolkenen Milch durch entsprechende melkhygienische und 
sonstige sanitare MaGnahmen drastisch reduziert wird. 

5chlieGlich sei mir nodr eine weitere Bemerkung gestattet: Die in den letzten 
10 bis 15 Jahren durchgefiihrten Untersuchungen an versdiiedenen Instituten zur 
Differenzierung der zur Gattung Lactobacillus gehorenden Arten haben dazu 
gefiihrt, daG man nicht nur die bisher ublichen morphologisch-lichtoptischen und 
physiologischen Eigenschaften sondem auch das elektronenoptische Aussehen, 
die Vitaminerfordemisse, die Zellwandzusammensetzung, das serologische Ver- 
halten usw. bestimmt. Diese Untersudiungen tragen ohne Zweifel zu einer erheb- 
lichen Kenntnis der Eigenschaften der Milchsaurebakterien bei. Es entsteht jedodt 
die Frage, welchen Wert eine solche ins Einzelne gehende Beschreibung vom 
taxonomischen und praktischen Wert aus hat. 

Betrachtet man namlich die auf diesem Gebiet vorliegenden zahlreichen Arbeiten, 
so kommt man zu dem auch fur andere Bakterien giiltigen Ergebnis, daG es un 
allgemeinen nur moglich ist, die Gesamtheit der Milchsaurebakterien auf Grund 
ihres einander ahnlichen Verhaltens in Gruppen und Untergruppen zusammen- 
zufassen, ohne daG man in der Lage ist, eine eindeutige Trennung der Organis- 
men in die bereits bestehenden Arten vomehmen zu konnen. Es scheint also 
kaum vertretbar, die alte Einteilung der Gattung Lactobacillus in Arten, die nodi 
nicht einmal klar definiert werden konnen, aufrechtzuerhalten. Die Situation 
wird dadurdx nodi erschwert, daG es eine groGe Anzahl von Intermediarformen 
gtbt, deren systematische Stellung ebenfalls als unklar angesehen werden muG. 
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Im wesentlichen liegt diese Sdiwiengkeit dann begrundet, daG wir es nut einem 
System zu tun haben, bei dem die untersten Einheiten, die Arten, erne Vxelzahl 
von Merkmalen aufweisen und lhre Trennung durch einige sogenannte wesent- 
liche Merkmale erfolgt. Da der Begnff ^wesentlich" rncht emdeutig definiert wer- 
den kann und fur die Abtrennung der Arten voneinander haufig sogar nur ein 
einziges Merkmal herangezogen wird, ist es nicht venvunderhch, wenn zu den 
bisher schon bestehenden Arten eiruge neue hinzukommen und damit die syste- 
matiscbe Stellung der Milchsaurebaktenen noch vervvorrener wird, so daG sich 
der Praktiker nicht mehr zureditfinden kann 

Ich halte es daher fur zweckmaGig, wenn man nach der Methode von Sneath 
versuchen wurde, erne Taxonomie der Gattung Lactobacillus in der Art aufzu- 
bauen, daG man die zwischen den versduedenen Laktobazillen bestehende Ahn- 
lichkeit durch erne quantitative GroGe bestimmt, die man auf Grund einer Viel- 
zahl von Merkmalen, denen man durdnveg das gleiche Gevvidit beimiGt, erhalt 
Durch die Emteilung der Orgamsmen m Gruppen und Untergruppen gleicher 
Ahnhchkeit, die den bisher bekannten Arten zum Teil entsprechen konnen, erhalt 
man dann eme Emteilung, die mit der Phylogeme in Ubereinstimmung ist, da 
venvandte Orgamsmen auch meist einander ahnlich sind, und nidit dazu fuhrt, 
Vanetaten oder Intermediarformen als besondere Arten aufzufassen Durch Her- 
ausgreifen bestimmter Merkmale wird es dann auch moghch sein, zu einer Diffe- 
renzierung der Gruppen und Untergruppen zu gelangen und damit dem Praktiker 
einen Bestimmungsschlussel in die Hand zu geben, der Ieiditer zu handhaben ist 
und zu eindeutigeren Entscheidungen fuhrt als die bisher zur Differenzierung der 
Arten vorliegenden Schlussel 


DISCUSSION - DISCUSSION - DISKUSSION 


E KNOOP, DEUTSCHLAND 

Die \ on Prof. Picn \orgetragene Erklarung fur den untcrschicdlichcn Oxidations- 
geschmack von homogenisiertcr Mildi und nicht homogcmstcrtcr Mildi benutzt 
cine Vorstellung von der Veranderung der FcttkugclchcnhuHe, die znar cinfach 
und anschauhch ist, jedoch nidit der Wirkhchkcit cntspndit Diese Vorstellung 
stellt nur cine Hvpothesc dir 

Auf Grund \orhcgcndcr McGcrgcbmssc bestehen die Fcttkugclchenhullen aus 
cmer Phosphohpidsducht und einer an diese angelagertcn stark uassorhaltigcn 
EmciGsducht Aus Viskositatsmessungcn kann beredmet nerden, daG diese 
gesamte Hulle cine Dickc bis zu 0,3 // besitzt Erne so aufgcbautc Hullc kann die 
%on Prof. Picn Norgetragcne Vorstellung nidit begrunden Es 1st jcdoch not- 
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wendig, darauf hinzuweisen, da 6 die FettkugeJchenhiille sehr empfindlich auf 
Konzentrationsanderungen im Milchserum und auf eine Temperaturbehandlung 
reagiert. Bei einer homogenisierten Milch sind Struktur und chemischeZusammen- 
setzung der Fettkiigelchenhulle ganzlich anders. Diesem Punkte sollte man bei 
der Erklarung des unterschiedlichen Oxidationsgeschmacks besondere Beachtung 
schenken. 

G. T. PYNE, EIRE 

The diminution in coagulating capacity of milk on cold-ageing (cold storage) re- 
ferred to by Dr, Gomer would appear to be one aspect of a general influence on 
renneting exercised by temperature changes, and due to the changes in phosphate 
equilibrium which they initiate. Lowering the temperatures causes a partial 
transfer of calcium phosphate from the colloidal to the soluble state and in doing 
so reduces the sensitivity of the rennet-altered caseinate-calcium phosphate 
complex to calcium. Raising the temperature produces the contrary effect, well 
known in extreme cases as the chief cause of the phenomenon of so-called "rennet 
hysterisis" which we discuss in Section D 2. All these changes are gradually 
reversible on restoring the original temperature conditions. 

Changes in calcium phosphate of the type referred to are, of course, accompanied 
by corresponding pH shifts, e. g. an increase in pH accompanies a lowering of 
temperature, a decrease in pH a rise of temperature. These pH changes reinforce 
the effect of the changes in the calcium phosphate content of the caseinate- 
phosphate complex by altering the rate of rennet attack, as is well known. 


CH. ALAIS, FRANCE 

Le tres interessant expose du Dr. Pien seble montrer que les formules etablies 
par divers chercheurs, notamment australiens (McDowall) et fran^ais (Mocquot 
et al.), en vue de determiner le «rendement fromager* en fonction de la teneur 
du lait en proteines, ont surtout un interet theorique et que, dans la pratique, le 
laboratoire d'analyse chimique, par les methodes conventionnelles, ne donnent 
pas une reponse tres satisfaisante au probleme du paiement du lait de fromagene. 
Cel vues repoignent done celles qui avaient ete exposees en 1962 par le prof- 
Veillet, directeur de l'Ecole de Laiterie de Nancy. II est utile de rappeler que la 
methode dite des «microfromages», pour determiner la valeur fromageres des 
laits, imaginee par Mr. Delacroix (France), procede de la meme idee que celle de 
M- Pien, a savoir: une mesure physique (poids ou volume du coagulum). 
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SUBJECT B 3 - SUJET B3 - THEMA B3 


Buildings and plants for the manufacture and packaging of the different types of 

liquid milk 

Bdtiments et equipements pour la preparation et Yemballage des laits de consom- 

mation 

Bauhche und maschinelle Einnchtungen fur die Herstelliing und das Verpacken 
von Tnnkmilchsorten 


] K SCOTT, NEW ZEALAND 
Discussion-Speakers 1 

In general terms we can see that new processing conditions are causing many 
changes and are stimulating fields of research The introduction of a new process 
or packaging method can cause changes m several branches of factory practice, 
e g in details of plant construction, in further requirements for automation and 
contxol, and in greater need for better planning of construction 

The papers in his section show this trend very well The impact of the UHT 
system of heat treatment (Breil, Hallstrom, Deardon, etc ) will be of tremendous 
importance in processmg, packaging and distribution of liquid milk The more 
difficult operating conditions require more knowledge of gaskets and sealing 
(Botham, Sulc, etc ) and the effect of milk deposits become more apparent (Burton, 
Nakamshi) The combination of equipment of advanced design and more strin- 
gent hygiene standards, with rising labour costs, intensifies interest in mechanical 
handling, automation, and control systems (Cooper, Lang, Baden, Kinzl) With 
the use of more complex, integrated plant, the need is increased for more precise 
plant layout and logical planning (Doose) 

The central development in this section which deserves special consideration is 
the automated UHT plant with aseptic filling In this equipment we see means 
for reducing the cost of the present system of distribution (pasteurized, refrig- 
erated milk) and the introduction of a system which allows customers a consid- 
erable freedom of purchase and storage In places where sterilized milk is a 
standard commodity, the UHT with aseptic fill, provides quality improvement 
Perhaps of equal importance is the effect of this development on improvements 
m dairy engineering and dairy technology 

There will follow more extensive knowledge of heat transfer to milk, not only in 
heat exchangers, but also in direct steam injection The more widespread use of 
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vacuum and steam taint removal is likely where UHT equipment incorporates 
suitable vessels. 

The use of automatic controls as made necessary by UHT equipment will accel- 
erate the further use of measurement and control equipment in dairy plant, 
because engineers, maintenance staff and administration, will become familiar 
with the methods and equipment used. The care in cleaning, and the prevention 
of contamination, which are so important in aseptic fill methods, are likely to 
affect advantageously other sections of the plant. 

In packaging, the competition among metal, fibre, plastic, film and glass forms 
of container, to meet the stringent requirements of an aseptic fill pack, is sure to 
have far reaching benefits in this fields. 

It may well be that the development of the UHT system with aseptic filling will 
bring as many benefits to milk treatment, as did the plate heat exchanger and 
HTST, in comparison with the bulk heating system of former years. 

The place of these developments in the broader field which includes modernised 
milk cooling and collection; and automated laboratory analyses, has been covered 
by Prof. Dr. Knoop in his introduction to the main section. Each development 
is likely to have a stimulating effect on other aspects of plant operation and, 
between now and the next Congress, we can expect an interesting period of 
improvements. 


V. D. SURKOV, U.S.S.R. 

Discussion-Speaker 2 

At the previous Congress in Kopenhagen (1962) we put forward an idea about 
the usefulness of realizing the main features of a future dairy. Later in 1964 
the U.S.S.R. National Committee made an official report about the expedience 
of the development of the problem. — The dairy of the future within the limits 
of IDF. 

And those reports which we are discussing at the section today in one or other 
way settle this problem. In Mr. Cooper's report '''Developments in the automation 
of dairy processes" (England) the attention is focussed on the application of 
computing devices and logic systems. 

Other reports presented to our section pursue the same aim directly or indirectly- 
These reports are as follows: "Technical foundations of dairy construction by 
Doose (Germany), "Milk pasteurization technical control" Lang (Germany), 
"Ultra-high temperature plants for tnilk pasteurization". Bred (France), "Thermo- 
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dynamic relationship in milk heat treatment systems of steam injection type", 
Hallstrom (Sweden), "Aseptic bottling of milk", Dearden and Warfmgton 
(England) 

Of course, besides these very interesting reports our section is discussing a 
number of other investigations being necessary in practice 

Even such a comparatively small number of reports received by our section 
enables us to draw some conclusions — firstly, the machine and apparatus perfec- 
tion goes along the way of using high parameters, higher temperatures, increased 
pressures etc Unfortunately, it is to be noted that electricity, an electro impulse, 
vibrations and other energy influences have not been given to our consideration, 
though many investigations are being carried out in this field Breil (France) in 
his report mentions that high temperature of the order of 150 °C was used for 
heat treatment 

Minimum energetic influences must be taken as a principle This means that the 
function expressing possible total changes in the product must be decreased with 
the developmg of a technical progress It is quite clear that m all the cases we 
cannot ignore the factor of economy 

There is no possibdity to further develop these items However, it is advisable 
to recommend to the Commission of Study of IDF to include the subject on the 
trends in the level of energy influence upon products into the plan for discussion 
by an adequate commission m the period between Congresses in connection with 

This is, so to say, of primary importance Further, the technical progress is 
impossible without applying the computmg technique and logic control machines 
In Cooper's report (England) it is pointed out that control with the help of the 
computing technique and especially logic machines provides better quality of the 
product, better process control and reduces the significance of the seasoning 
problem in deliveries, as well as labour expenditure in technological lines and 
allows better laying out of the installations Logic systems are used as installa- 
tions providing the security of the processes In many cases they prevent the 
detergents from getting into the product in the I C P system and m other cases 
But it will be absurd to predetermine what types of machines are more acceptable 
One thing is clear — Cybernetics is urgently entering all spheres 

Computmg and information - logic technique demands the creating of generalized 
theories 

One must not be restful in a situation when it is not possible to make preference 
among many butter making and homogenization theories The discussion of the 
principle of the very cause of (hanging in milk system structures under different 
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energy influences is quite possible. It should be noted that mathematical inter- 
pretation of quite a veriety of separation, butter making, pasteurization and 
sterilization processes is still being unified and comes to the same functional 
relation. 

Statistic properties are of primary importance during heat treatment as well as 
under mechanical actions. It is very important in using the computing technique 
in dairy product technology. 

Algorithms and codes are in need of unification. This is something like inter- 
national language expressing a specific course of the processing in dairy industry. 
It concerns still more the automatic programming systems. 

On the base of IDF it would be necessary to form a group including the well 
known scientists (technologists and mechanics by profession) which would 
generalize and regulate theoretical problems by means of exchange of opinions/ 
informations and scientific research co-ordinations. 

Not dwelling upon other similar problems the solution of which is necessary 
for determining trends in perfection of the technique as the bases for creating the 
totality of datas on the future dairy. I would like IDF to get interested in this 
problem. Then we would not have to correct the trends existing in different 
countries, which sometimes prevent from mutual experiment and trade exchange, 
but would let anticipate them greatly and thus facilitate to some extent the 
mutual understanding in technique problems. 


G. WALZHOLZ, DEUTSCHLAND 

Disktissiotisredner 3 


Automatisierttng und Milcherhifzung 


Es ist das Bestreben der Verfahrenstechnik, alien an irgendeinem ProzeG beteilig- 
ten Stoffteilchen die gleiche Behandlung zukommen zu lassen. Auf dem Gebiet 
der Milcherhitzung erfordert dies die Schaffung guter warme- und stromungs- 
technischer Konstruktionen der Erhitzer und ihrer Heizflachen und eine gesicherte 
Betriebskonstanz. Eine hohe Turbulenz der Stromung bei weitgehend hinterein- 
andergeschalteten Kanalen ist anzustreben. Nur mittels einer automatischen Reg e ' 
lung ist es moglich, die Erhitzungstemperatur zu sidiem unter Vermeidung 
unno tiger 5chadigung der Rohmilcheigenschaften. 


Bei dieser Temperaturregelung werden gewisse Grundwerte moglichst konstant 
srehalten. Dies ist einerseits die Milchmenge, die entweder mittels Uberlaufro 
vat Blende oder - bei geschlossenen leitungen - dutch Einbau ernes 
vnrkenden Mengenreglers auf einen konstanten Wert emgeregeit wird. 



Section B 


193 


andererseits der Dampfzustand, der durch em Dampfreduzierventil auf einen 
konstanten Druck reduziert wird Der Tempera turregler des Erhitzers besorgt nun 
die Steuenmg der Dampfzufuhr entweder unmittelbar zum Erhitzer oder zum 
HeiGwasserkreislauf des Erhitzers Zur Sicherung derMiIcherhitzung gehort femer 
em automahsch arbeitendes Umschaltventil, das bei Unterschreitung der Soli- 
temperatur die Milch automatisch auf Umlauf schaltet Da hierbei der Regene- 
rativ-Warmeaustausch entfallt, kommt es nach. Umschaltung auf Umlauf zu emem 
Zusammenbruch des Temperatumiveaus, und erst nach vielen Umlaufen wird die 
Milch spiralartig wieder auf die vorgeschnebene Erhitzungs temperatur gebracht 
1st diese Temperatur erreicht, so schaltet das Umschaltventil automatisch auf 
Durchlauf Es kommt unter dem gekoppelten EinfluG der Fremdbeheizung tmd 
der nunmehr freiwerdenden gespeicherten Regenerahv-Warme zu einem Uber- 
schwingen der Erhitzungstemperatur, das jedoch nach kurzer Zeit abklmgt und 
auf Solltemperatur empendelt Dieses Oberschwmgen ist vom regeltechmschen 
Standpunkt aus sehr wichtig Es erleichtert den Milcherhitzerbetneb durch sichere 
Vermeidung ernes Flattems des Umsdialtventils 

Wichtiger wird die Automatisierung noch bei dersogenanntenUltrahocherhitzung, 
die zur Zeit in. alien Teilen der Welt erprobt wird In Deutschland stehen sieben 
Anlagen von funf Firmen m zweijahnger Erprobung Die Erhitzungstemperatur 
hegt bei mdirekt beheizten Apparaten zwisdten 135 und 145 °C, bex direkt beheiz- 
ten zwischen 140 und 150 °C Erne etwa zwolfjahnge Entwicklungszeit des 
warmeteduuschen Verfahrens liegt dem System zugrunde, das aber erst praxis- 
reif wurde, nachdem auch automatisch gesteuerte, aseptisch arbeitende Anlagen 
fur stenle Abfullung zur Verfugung standen In techmsdier Hmsicht muG hier 
besonders auf Konstanz der Milchmenge und des Dampfzustandes geachtet wer- 
den Auch mussen die MeGgerate auf nchtiges Anzeigen kontrolliert werden 
konnen 

Vom technischen Standpunkt weisen die direkt beheizten Apparate schwiengere 
Probleme auf als die mdirekt beheizten Der Dampf muG lm Falle der Direkt 
beheizung quahtativ einwandfrei sein, er muG Tnnkwasserquahtat haben Durch 
entsprediende Einstellung der Temperaturen lm Vorlauf und Rucklauf der Milch 
und lhrer zugeordneten Drucke muG eine der Damp fmenge aquivalente Bruden- 
menge entzogen werden Auch dies bedarf erner gelegentlidien Kontrolle Hierzu 
dient bei Umlaufschaltung em geschlossener Behalter mit offenem Steigrohr, 
dessen Pegelstand wahrend der Versuchszeit kontrolliert wird 

Audi die dem Erhitzungsvorgang nachgeschaltete Reinigung der Ardage ist mog- 
lidist programmgesteuert durdizufuhren, wobei in festliegender zeithdier Auf- 
einanderfolge die Laugen- und Saurereimgung gesdialtet ist Auf genugende 
Geschwmdigkeit in den FlieGwegen bei der Remigung ist zu achten Die RudJauf- 
ventile sind mit zeitlicher Verzogerung geschaltet, um moghchst wenig Flussig- 
keitsverluste der Bader zu bewirken 


» u 
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Ahnlich wie bei der Milcherhitzung geht die Entwicklung zur Automatisierung 
auch auf den anderen Gebieten der Trinkmilchbereitung, z. B. der Milchabfiillung 
in Flasdien und verlorenen Packungen. Audi auf den Gebieten der Milchverarbei- 
tung fuhrt die Automatisierung zu exakter durchgefiihrten Verfahren und zu 
Personaleinsparungen. 

Freilich ist die Automatisierung in Aufbau und Hinrichtung sehr teuer. Sie eignet 
sich daher nicht fur kleine Anlagen, sondern gibt vielmehr den Impuls fiir GroS- 
anlagen in groSen Betrieben. 

Im Rahmen dieser Entwiddung ist die Konzentrierung der Mildvwirtsdiaft zu 
immer groBeren Betrieben das hervorstediendste Kennzeidien der mildiwirt- 
sdiaftlicben Entwicklung in vielen Landern. Da die Bau- und Einriditungskosten 
auf Grund von eigenen Untersudi ungen nur unterlinear mit der durdigeschleusten 
Mildimenge anstelgen, und zwar etwa proportional der jahrlidien Mildimenge 
M 0 * 75 , so sind von dieser Seite aus keine Grenzen hinsiditlich der GroSe des 
Betriebes gesetzt. Wohl aber fiihren andere Griinde zu einer Beschrankung der 
GroBenordnung. Denn Mammutbetriebe werden uniibersiditlidi und verkehrs- 
empfindlidh. Unter Beriicksiditigung aller Faktoren sind gesunde Mittel- und 
GroBbetriebe anzustreben, zum Teil unter Beriidcsiditigung einer Produktions- 
aufteilung benachbarter Betriebe. 

Die automatisdien Anlagen erfordem eine besondere Oberwachung. Entweder 
sind die Automatik-Teile der Anlage auf Grund eines Kundendienstes der Her- 
stellerfirma laufend zu iiberwachen oder nadi einem festen Zeitplan entsprediend 
der im Laboratorium ermittelten Lebensdauer auszuwechseln. 

An das Personal der Molkereien werden, besonders in technischer Hinsidit, durdi 
die Automatisierung erhohte Anforderungen gestellt, Insbesondere wird eine 
starkere technische Oberwachung und ingenieurma'Bige Leitung der Betriebe 
notwendig. 

In vielen Landern ist heute angesichts der teilweise ungiinstigen Arbeitsbedingun- 
gen des Molkereipersonals (friiher Arbeitsbeginn, feudites Arbeiten, Sonntags- 
arbeit) die Personal- und Nachwuchsfrage besonders schwierig geworden. Nur 
die Automatisierung des Molkereibetriebes und seiner Verfahren einschlieBlich 
des Transportes der Milch und der Milcherzeugnisse fuhrt hier zu einem sinn- 
vollen Ausweg. 
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DISCUSSION - DISCUSSION - DISKUSSION 


N. VERLINSKY, ISRAEL 

The development of neighbouring and competing food industries and the great 
progress of automation impose an obligation on all who are dealing with these 
questions to accelerate the introduction of automation in all stages of the dairy 
industry and especially in the manufacture. It is to be hoped that the dairy 
industry is confidently entering into the cybernetic epoch and we shall be able 
to hear more during the next few years on the achievements in this most impor- 
tant field. 



196 


Section B 


SUBJECT B4 - SUJET B 4 - THEMA B4 


Operational and marketing problems related to the manufacture and sale of the 
different types of liquid milk 

Problemes commerciaux relatifs a la preparation et a la vente des differentes 
sortes de lait de consommation 

Betriebs - und marktioirtschaftliche Probleme der Herstellung und des Absafzes 
von Trinkmilchsorten 


F. PROCTER, UNITED KINGDOM 
Discussion-Speaker 1 

In most or all countries the liquid milk industry has to be operated under narrow 
finance margins both for operation and surplus or profit; and difficulties are 
increased further by the shortage of workers and there does not seem to be any 
end in sight. These aspects tend to increase the rate at which rationalisation and 
a SS re S a tion of dairies are taking place with the consequence that dairies are 
becoming less in number but correspondingly larger in operation. 

Where bottles are used for retailing milk cheaper light-weight bottles are being 
introduced to effect economy, and in addition more use is being made of con- 
tainers of multi-litre or multi-pint size. It is doubtful if there is much economic 
advantage if these larger containers form only a small proportion of the total 
number of containers, but it is to be hoped that there will be further extension 
of this practice with financial advantage to the consumers . The use of non- 
returnable large size containers for supplying larger quantities of milk for 
institutions, hotels and restaurants should he encouraged, and in this connection 
the increased use of plastics materials should not be overlooked. 

Since the last review of this subject at the XVIth International Dairy Congress 
the most important development is the increasing development of U-H-T. milk 
aseptically packaged, and the very long keeping quality of milk thus obtained is 
bound to provide great advantages for milk distribution in the future. Already 
such U.H.T. milk has become an article of international trade and it is sent from 
temperate countries to hot countries even including some in equatorial Africa. 

So far aseptically packaged U.H.T. milk is only sold in Tetra Pak cartons of 
special type, but it is true that machinery has been devised for the aseptic filling 
of U.H.T. milk into sterile bottles. It is known however that many dairies in 
Japan fill U.H.T. milk into well washed, well cleaned bottles with satisfactory 
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results I submit that this practice is worthy of careful investigation, and if 
U H T nulk can be filled into near-stenle bottles and still retain satisfactory and 
adequate keeping qualities surely there is a "prima facie" case for extension of 
this method Thus with improved bacteriological control and without excessive 
expenditure bottling dairies would be able to supply a long keeping milk at the 
same price as homogenized milk, and where milk is delivered to households by 
door-to-door delivery it would be possible to arrange deliveries on alternate days 
With aseptically packaged U H T milk household deliveries could easily be 
reduced further to two or even one delivery per week, but one senous obstacle 
to this extreme is the collection of the money which usually is only available in 
the homes in the later part of each week 

There shll remains urgent need for a further break-through in packaging for 
operational and economic advantage, and it seems to me that the petrochemical 
or plastics industries may well find the solution for the liquid milk industry not 
only as regards the material and shape of packages but also the methods of 
formmg, filling, sealing and subsequent placing in outer contrainers which could 
be of throw-away type The liquid milk industry, and I believe the public, are 
ready to welcome a change of this sort, and it seems likely that the plastics 
industry will provide useful assistance 

It is evident that the adoption of lighter packages for milk, preferably of non- 
returnable type, will assist the dairyman to secure better economic advantage 
and use of the limited labour force in milk distribution 

What of the future 7 

However, m most countries, the families collect and carry their milk and milk 
products to their homes from the dairy shop, self-service shop or supermarket, 
and purchasing habits are changing m almost all of our communities No doubt 
there will be improvements in the equipment and methods used in dairy shops 
but almost certainly supermarkets will play and increased role in supplying milk 
in future from their well equipped "milk and dairy product" sections No effort 
should be spared by the liquid milk industry to find a really attractive cheap 
non-returnable container which will provide an effective ocular display on the 
shelves or refrigerated cabinets of the supermarkets 

Dearing all aspects in mind, it does appear that the distribution of milk to the 
public is going to be based to an increasing extent on dairy shops and super- 
markets Even that, however, involves much cost in transporting a product largely 
composed of water by the use of costly transport and manpower, and finally the 
family is left to transport heavy packages to their homes 

Taking a long view, it would not seem likely that people will prefer to continue 
doing this, they are now well accustomed to many ' instant products" or powders 
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Instant skimmed milk is one of these; its high quality is valued highly by all 
types of consumers, although some who seek to avoid obesity and the excessive 
intake of calories may have a special preference for it. There are, however, good 
organoleptic reasons why instant whole milk powder does not yet receive good 
"consumer appeal", but undoubtedly the off-flavour of instant whole milk will 
be overcome in due course, either by better production methods or the addition 
of anti-oxidants. When, as along term project, acceptable production of instant 
whole milk powder becomes possible, the gateway will be opened to a revolu- 
tion, — when milk will be converted to instant powder in the localities of its 
production, and then transported in appropriate packaging materials to dairy 
shops, supermarkets and automatic shops. 

One of the consequences of selling milk in supermarkets is that more reliance 
will need to be placed on the correct choice of foods by the public for good 
nutrition, and in order to enhance or maintain high milk consumption per caput 
the liquid milk industry may find it necessary to arrange and finance much 
educational and publicity work; for one cannot envisage the supermarkets 
assisting in financing national milk publicity in particular when they have so 
many other lines to sell and contribute to their profits. It does seem to me that 
in the next few years the purchaser of milk will have less close contact both with 
the producer of milk as well as the dairyman and his staff. 


W. SCHWEND1NGER, OSTERREICH 

Diskussionsredner 2 

Zur L age der Einwegpackung bei Trinkmilch in Osferreidi 

So wie in vielen gleichartig gelagerten Wirtschaftsraumen hat auch in Osterreich 
eine marktorientierte Wirtschaft die auf Versorgung abgestellte Wirtschaft der 
Kriegs- und Nachkriegsjahre abgelost. 

Auf dem Trinkmilchmarkt bleibt bei relativ geringer Preiselastizitat nichts unver- 
sucht, neue Absat 2 mogIichkeiten zu schaffen. 

Dabei wurde der Marktantei! an offener Milch durch ein steigendes Angebot an 
Flaschenmildi weitgehend zuriickgedrangt. Dje Auswejtung des Tnnhmilch- 
absatzes erfolgte m erster Linie in Form von Flasthenware. 
lm Laufe der Zeit kam das Angebot von Milch in verlorener Packung hinzu. 

1562 betrug der Anted von offener Mil* am GesamltrinkmiMwbsatz -il * drr 
vonVlasdiemvare 55,7'!'. ivahrend der Anted von Mi!* in verlorener rad-ong 
^.jptsaAU* Tetra-Pa* und Zupai) 24* '• umfaBte. 
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1965 war das Verhaltnis bereits folgendes 


Offene Mdch 

Flaschenmdch 

Milch in verlorener Packung 

Ubersicht 

1962 

32,9% 
58,1% 
9,0 % 

1963 

1964 

1965 

Gesamttrmkmdchabsatz m to 

Davon abgesetzt in Form, von 

514 159 

511 836 

516 609 

508 395 

1 Offener Mdch (Kannenmdch) 

41,0% 

39,1 % 

35,7% 

32,9% 

2 Flaschenmdch 

55,7% 

55,8% 

57,4% 

58,1% 

3 Mdch m verlorener Packung 
(Emwegpackung) 

3,3% 

5,1% 

6,9% 

9,0% 


Der Marktanteil von Milch m verlorener Packung nahm langsam aber bestandig 
zu und vermmderte in erster Lime den Anted an offener Milch Hs handelte sich 
dabei mcht mehr um eme Ausweitung des Trinkmdchmarktes, sondern um eine 
marktinterne Umschichtung in Form ernes schrittweisen Vordrmgens der Einweg- 
packung Das geschah zu Lasten des Verkaufs von offener Milch bei etwa gleich- 
bleibendem Anted an Flaschenware 

Fur diese Umschichtung waren als Faktoren einerseits die Preisrelation, anderer- 
seits die Tatsache mafigeblich, dafi an Sonn- und Feiertagen die Mdchgeschafte 
geschlossen sind 

Das Angebot bei den Trmkmdchsorten erfolgte bisher in einer Preisrelation, die 
m erster Lime durch die Herstellungs- und Verpackimgskosten bestimmt ist 

0-Preis fur 1 Liter Index 

1 Offene Milch (Kannenmdch) 300 Groschen 100 

2 Flaschenmdch 350 Groschen 116 

3 Milch in verlorener Packung (Emwegpackung) 380 Groschen 126 

Der Preis fur Flaschenmdch liegt um 16% hoher als der fur offene Milch, der fur 
Milch in verlorener Packung schon um 26% Dieses Preisgefalle entspricht der 
Relation bei den Herstellungs- und Verpackungskosten 

Das Interesse nchtet sich ganz besonders auf den Kostenvergleich bei Flaschen- 
ware und verlorener Packung 

Die vergleichende Kostenrechnung, begrenzt auf Abfullung und Verpackung, 
ergibt zurZeit bei voll ausgelastetenStadtbetneben cineKostendifferenz zwischen 
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den beiden Verpackungsarten von 24 Groschen pro Einheit zu hasten der ver- 
lorenen Packung, deren Hohe den Papierkosten der Einwegpackung sehr nahe 
kommt. 

Qbersicht: 

Abfullungs- und 

Verpackungskosten 

pro Einheit 

A. bei Flaschenmildi 15 Groschen 

B. bei Milch in verlorener Abfiillkosten 13 Gr. 

Packung Verpackungsk. 26 Gr. 

(Einwegpackung) 39 Groschen 

Mehrkosten bei B. (Differenz) 24 Groschen 

Diese Mehrkosten bei der Einwegpackung konnen durch den geringeren Platz- 
bedarf bei Lagerung und bei Transport und Zustellung in keiner Weise auf- 
gefangen werden. Oberdies bleibt der Rude transport der Oberverpackung (Kisten 
und Kbrbe) auch bei der Einwegpackung bestehen. 

Die Mehrkosten miissen daher im vollen Ausmaf? auf den Konsumentenpreis 
iibertragen werden, die der Konsument aus Griinden des Bedarfes im ste igenden 
Mage auf sich nimmt. 

Die eingangs geschilderte Marktentwicklung Ia£t die Vennutung zu, daB laufend 
ein Teil der traditionellen Kundschaft von offener Milch auf den Kauf von 
Flaschenmildi ubergeht, wahrend zur selben Zeit Kunden von Flaschenmildi zur 
Einwegpackung abwandem. 

Im Falle von kinderreichen Familien, aber auch bei einem Kauferkreis mit hoherem 
Einkommen, ist ein direkter Obergang von offener Milch auf Milch in verlorener 
Packung beobachtet worden. Hier kann nur eine umfassende Umfrage (Markt- 
forschung) schliissige Anhvorten bringen. 

Die gegenwartige Situation in Osterreich laBt den SchluB zu, daS die weitere 
Entwiddung des Marktes fur die Eimvegpackung — die naturgemaS im Dienste 
einer weiteren absoluten Ausdehnung des Gesamttrinkmilchabsatzes stehen 
muB — an folgende Voraussetzungen gebunden ist: 

1. Die Annaherung der Preisdifferenzen durch die weitere technische Entnidt' 
lung bei Abfiillung und Verpackung. Das Ziel dieser Enhviddung mufi ie 
Verxninderung der noch immer hohen AusschuBverJusle sowie die Vermin e- 
rung der Kosten fur das Verpackungsmaterial sein. 

Einige Erleichterung wird hier moglichenveise die Einfuhrung von groSeren 
Verpackungseinheiten bringen. 
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2 Die ErschlieBung ernes neuen Marktes durch das Angebot von langer halt 

barer Milch in Einwegpackung 

a) Die Herstellungs-, Zustellungs- und Einkaufsfrequenz kann herabgesetzt 
werden 

b) Die absatzstorenden Wirkungen von Feiertagssperren, zunehmend kurze- 
ren Verkaufszeiten sowie Mangel bei der Kuhllagerung konnen uber- 
bmckt werden 

c) Der neue Markt fur Bader, GroBveranstaltungen und Wochenendverkehr 
kann wirksam erschlossen werden Schwierigkeiten sind hier bei dem 
techiuschen Vorgang der keimfreien Abfullung zu erwarten 

Von besonderer Bedeutung aber ist die Klarstellung der Frage, inwieweit 
die Haltbarmachung der Frischmilch vorangetneben werden kann, ohne 
dafi es dabei zu einer Verminderung des biologischen Wertes der Milch 
(Vitamine, EiweiBstruktur) kommt 

Diese Forderungen sind gewiS nicht leicht zu erfullen, und doch stellen sie den 
Schlussel zu einer fur Konsumenten und Herstellerbetrieb zweifellos wunschens- 
werten weiteren Entwicklung des Marktes fur die Einwegpackung bei Trink- 
milch dar 


E ESCHE, DEUTSCHLAND 
Disktissionsredner 3 

Die Grofie der milchwirtschaftlichen Untemehmungen, die an der Versorgung 
der Stadte mit konsumfertiger Trinkmilch teilnehmen, zeigt bis heute die Tendenz 
zu unentwegtem Wachstum Die fortschreitende Mechanisierung und Automatisie- 
rung der Bearbeitung und Verpackung der Milch einschlieBlich lhres lnncrbetneb- 
lichcn Transports und ihrer Stapelung, die Einfuhrung leichteren Verpackungs- 
matenals, die Verbesserung der Transportmittel und Verkehrswege und der 
Obergang zur Erfassung der Rohmildi nadi vorheriger Tiefkuhlung in Tanks 
spiclcn dabei cine Roile 

Die in der stadtischen Milchversorgung dommierenden GroSuntcmehmungen 
wcisen in der Rcgcl cine wcit vielseitigere Produktton auf, als man sie in den 
MilchubcrsdiuBgcbictcn an den pnmar der Herstellung von Stapclproduktcn gc- 
iwdmctcn Molkercicn zumeist bcobachtet Sie stellen neben pastcunsicrtcr Trink- 
milch nicht nur anderc flussige Produktc in Flasdicn her (daruntcr saurc Milch, 
Milch nut Zusatzcn, Kaffec- und Schlagsahnc), sondem viclfach auch Spciscquark 
oder Cottage Cheese und zum Teil stcnhsicrtc Milch Dazu kommt mcist nodi die 
Herstellung von Stapclproduktcn (Butter, Milchpuhcr, Kasc) aus anders nicht 
unicrbnnghchcn Milchubcr^hus^cn 7ukaufe von Milch in milchknappcn Zcitcn 
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schlieBen gewisse Qualitats- und Prelsrisikcn ein. Werdcn sie durch eine Ab- 
messung des Einzugsgebietes vermieden, die voile Deckung des Rohmilchbedarfs 
fur Frischprodukte in milchknapper Jahreszeit garantiert, so kann die Herstellung 
von S tape! prod uk ten erheblichen Umfang annehmen. An grofien Markten mit 
weitem Einzugsgebiet wird es sidi empfehlen, sie dann in einem der Trinkmilch- 
Molkerei vorgeschalteten Ausgleidisbetriebe vorzunehmen, der zugleidi a!s 
Milchsammelstelle und der ObersdiuSverwertung dienh 

Die Leitung der im Trinkmilchsektor tatigen Grofiuntemehmungen, deren Viel- 
seitigkeit hiermit nur angedeutet werden konnte, erfordert produktionstechnisdies 
und wirtschaftliches Konnen in einem MaGe, das die Mithilfe eines vielkopfigen 
Fiihrungsstabes bedingt. Der aus dem 

Leiter des technischen Betriebes, 

Hauptbuchhalter, 

Verkaufsleiter, 

Betriebsingenieur, 

Hauptbetriebsrechner, 

Market ingberater 

bestehende Fuhrungsstab sollte vom Geschaftsfiihrer wochentlich zu einer kurzen 
Bespredtung der Lage zusammengerufen werden. In ihr wird iiber die weitere Ver- 
folgung der zu klarenden Probleme befunden. Zu den Funktionen der MitgUeder 
des Fuhrungsstabes sei folgendes bemerkt: 

Der Hauptbuchhalter soil bilanzkritisdi versiert sein; er moge sich als Htiter der 
Liquiditat betraditen. — Marketing ist nicht identisch mit Verkauf; man kann es 
mit „MarktersdiIieGung" iibersetzen. Diese sdilieBt die Weckung und Befriedi- 
gung latenten Bedarfs, die qualitative und quantitative Anpassung der Produktion 
und des Absatzes an die Erfordernisse des Marktes, die Preispolitik und die 
Organisation der Absatzwerbung ein. 

Die Ausarbeitung von Methoden fur die Anwendung der Kostenstellenrechnung 
in groBen Molkereien mit vielseitiger Produktion ist seit 1950 mit Nachdruck be- 
trieben worden. Das in Kiel entwickelte Verfahren der Betriebsabrechnung und 
ihrer Auswertung ist im Detail veroffentlicht worden. 20 Grofibetriebe vergleichen 
nach diesem Verfahren alljahrlidh ihre Betriebsergebnisse. Die von Betrieb zu 
Betrieb und von Jahr zu Jahr auf tretenden Unterschiede der Kosten, die je Einheit 
der einzelnen Produkte entfallen, werden hierbei iiber die Betriebsoperationen, die 
zu ihrer Herstellung und ihrem Absatz beitragen, auf den mengenmaSigen Einsatz 
und die Preise der aufgewandten Produktionsmittel zuriickgefiihrt. Ohne eine 
solche Abrechnung ist ein schliissiger Vergleidi zwisdben Betrieben mit vielseitiger 
Produktion nicht moglich; ohne sie haben wir kein sicheres Urteil iiber die Wirt- 
schaftlichkeit und die optimale GroBe soldier Betriebe. 
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Der Aufwand an Personalstunden ist der Kostenfaktor, dessen Angemessenheit 
sich am leichtesten derKontrolle entzieht. In den kleinerenBetrieben mu2 die Auf- 
sicht eines am Betriebserfolg interessierten Betriebsleiters geniigen. Mit zuneh- 
mender GroSe und Vielseitigkeit des Betriebes reicht sein Auge schliefilich nicht 
mehr weit genug. So wird denn die Personalaufsicht zwischen mehreren 
Abteilungsleitern aufgeteilt. Was verbiirgt aber die wirksame Austibung der Auf- 
sichtspflicht durch die Abteilungsleiter? Rundgange des Betriebsleiters durch die 
einzelnen Abteilungen bevvirken da nidit viel. Rechnerische Kontrollen miissen 
sie erganzen und konnen sie bis zu einem gewissen Grade ersparen. 



Professor Dr E sdie, Germany, giving his lecture 
Le Prof. Dr. Esdie, AUemagne, lors de Vexpose qu'il a prononce dans le cadre de la discussion 
Prof. Dr Esche, Deutsdiland, be i setnem Diskusstonsvortrag 


Man kann die Zahl der vom Personal insgesamt geleisteten Arbeitsstunden, die 
in den einzelnen Betriebsabteilungen 

teils proportional zur Menge der dort hergestellten Zwischen- oder 
Fertigprodukte oder der dabei erforderlichen Hilfsleistungen benotigt 
werden, 

teils unabhangig von den produzierten Mengen an den Produktions- 
tagen aufgewandt werden miissen, 

teils von der Haufigkeit wie von der Gro2e der Produktion unab- 
hangig und damit fur einen bestimmten Zeitabschnitt jeweils gleich 
groS sind. 
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in einem mehrtagigen Test getrennt und voneinander ohne grofie Schwierigkeiten 
und iibermaBigen Arbeitsaufwand ermitteln. Die unter kriti sober Beobachfung 
des Betriebsablaufs dabei festgestellten Daten erlauben eine wirksarne Kontrolle 
der Arbeitsleistungen und eine iiberlegte Planung des Personalemsatzes auch bei 
fluktuierender Beschaftigung der einzelnen Produktionsabteilungen. 

Liickenlose Bilanzen der Gewinnung und des Verbrauchs an Dampf, Strom, 
Wasser und Kalte in den einzelnen Produktionsabteilungen sind demnachst 
wichtig. Sie ersparen durch gegenseitige Kontrolle gemessener und nur liidcenhaft 
festgestellter Verbrauche einen UbermaBigen Einsatz an MeGgeraten. 

Ohne solche Kontrollen ist die Zusammenfassung wachsender Milchmengen in 
vielseitig produzierenden Betrieben ein Wagnis. Nimmt man sie aber vor, so hat 
man schon einen guten Teil des Weges beschritten, der zu einer Kostenstellen- 
rechnung fuhrt. Die verlaGlidie Durchfiihrung und sinnvolle Auswertung der 
Ergebnisse einer modemen Kostenstellenrechnung setzten einen leistungsfahigen 
Fiihrungsstab zuvor geschilderter Art voraus. An produktionstedinisch gut vor- 
gebildeten Molkereifachleuten herrsdtt im allgemeinen kein Mangel, dagegen 
mangelt es an Fachleuten, die sidi durch betriebswirtschaftlich gleich gute Aus- 
bildung als Fiihrungsgehilfe empfehlen. Die Verbreitung der Kostenstellenredi- 
nung wird mit der allmahlichen Behebung dieses Mangels zunehmen. 


Mini-Reports B 

The meeting of section B took place on Wednesday morning, led by R- Mork, N 
(president), N. Verlinsky, IL (vize-president), P. R. Poulsen, DK (secretary) and 
E. Renner, D (assistant). 426 people took part at the meeting. 

Sir Ronald Baskett, GB, gave a lecture on "The Handling of Liquid Milk: Todays 
advances and Tomorrows' needs." During the last 10 years methods of milk 
production have changed and improved due to greater knowledge that quality of 
liquid milk is determined by the method of production. In this connection several 
quick methods for the determination of milk composition are mentioned. 

UHT treatment of milk has come to the fore in the last few years. In the opinion 
of the speaker results can already be reported on the problems of aseptic pack- 
aging of milk. The nutritional value of the milk so treated shows no significant 
change compared with conventionally heat-treated milk. 

In future larger dairy herds with higher milk yields and fewer personel to look 
after them can be expected, so that some simple form of automation in mil 
production will be necessary. In milk processing factories automation in connec- 
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tion with cybernetics may be introduced for processing control Those countries, 
which are still building up their dairy industry are recommended to use approved 
methods of milk processing m the first instance 

During the following discussion on the above lecture the following 4 subjects 
were dealt with 

1 Manufacturing processes (technology) for different types of liquid milk, 
packaging E Bertelsen, S, expressed views on technological questions of 
liquid milk processing in connection with tank milk, heat treatment of milk 
and its packaging E Siegenthaler, CH, spoke on the avoidance of faults in 
milk quality of UHT treated milk compared with pasteurized milk F Olden 
burg, D, stated the necessity of research into packaging particularity regarding 
the harmless effects of plastics In further discussions on this subject. Prof 
Simonart, B, spoke on bactofugation of milk as pre-treatment for sterilization 

2 Chemical, physical, microbiological and hygienic properties of the different 
types of liquid milk, factors influencing these properties, analysis J Pien, F, 
spoke on this subject regarding milk protem determination of cheese milk and 
cheese yield as well as a theory of the development of oxidized flavour in cold 
stored milk 

F Gomer, CS, discussed the changes in the mineral structure of the milk 
under the influence of low temperature storage F Wasserfall, D, talked on 
the microbiological conditions of cold storage These contributions were 
supplemented by Knoop, D, on the theory of the development of oxidized 
flavour, by Pyne, EIR, on the mineral structure of cold stored milk and 
Alais, F, on the milk protein determination m cheese milk 

3 Buildings and plant for the manufacture and packagmg of the different types 
of liquid milk J K Scott, NZ, spoke about the effect of modern heating and 
packaging methods in equipmg modem dairy factories V D Surkov, SU, 
said that for the protection of the processes in all fields of dairying the use 
of cybernetics would be necessary Walzholz, D, spoke on automation in 
connection with the heating treatment of milk Verhnsky, IL pleaded for 
speeding up of automation in the dairy industry 

4 Operational and marketing problems related to the manufacture and sale of 
the different types of liquid milk F Procter, GB, added to the above with a 
talk on milk distribution m connection with modem milk processing 
W Schwendinger, A, spoke on the experiences of single-service packaging of 
liquid milk in Austria E Esche, D, spoke on the question of factory manage- 
ment in the larger dairy factones 

Prof Mork thanked all contributors and the meeting closed at 12 30 p m 
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La seance de la section B s'est tenue dans la matinee du 6.7.1966, Elle etait 
dirigee par R. Mork, N (President), N. Verlinsky, 1L (Vice-President), 
P, R. Poulsen, DK (Secretaire) et E. Renner, D (Assistant). 426 personnes ont 
participe a la seance. 

Sir Ronald Baskett, GB, introduit la discussion de la section B par une conference 
relative a «L'approvisionnement de la population en lait de consommation: les 
prog res actuels et les exigences de demain*. Au cours de la demiere periode 
decennale plusieurs methodes de production de lait ont ete modifees apres qu'on 
se soit apenpj de l'importance decisive du type de production sur la qualite du 
lait de consommation. A ce sujet ont ete indiquees differentes methodes rapides 
modemes de determination de la composition du lait. 

Ces demieres annees, le traitement du lait a temperature ultra-haute a souleve 
un interet croissant dans divers pays. Selon 1'avis du conferencier, des p rogres 
ont deja ete enregistres en ce qui conceme le probleme du remplissage aseptique. 
Quant a la valeur nutritive de ce lait dans 1'alimentation humaine, cette methode 
n'entraine pas de modifications considerables par rapport aux methodes de 
traitement traditionnelles. 

II faut s'attendre dans l'avenir a de plus grands troupeaux laitiers avec un rende- 
ment en lait plus important et a une reduction du personnel, ce qui rend necessaire 
1'introduction d'une forme simple d'automation, deja au stade de la production 
du lait. Dans les stations de traitement, l'automation pourrait etre introduite en 
liaison avec la cybemelique pour le controle de fous les processus. Dans les pays 
ou ie secteur laitier se trouve encore au premier stade de developpement, il est 
recommande d'utiliser pour I'instant les systemes eprouves de traitement du lait. 
Au cours de la discussion qui suivit la conference de portee generate, ont ete 
traites 4 sujets: 


1. Methodes de fabrication (technologie) des divers types de lait de consomma- 
tion, emballage. 


2 . 


Sur ce point, E. Bertelsen, S, s'exprima sur des questions d'ordre tedmologique 
de la transformation du lait de consommation en relation avec le lait de 
riteme, Ie chauffage du lait et son emballage. E. Siegenthaler, CH, parla de 
la fa con d'eviter les defauts de qualite du lait traite a ultra-haute temperature 
en comparaison avec le lait pasteurise. F. Oldenburg, D, souligna la necessite 
partieuliere d'une recherche dans le secteur de l'emballage laitier, speciahment 
en ce qui conceme 1'introduction de matieres synthetiques. Le Prof. Simonart, 
B, aborda ensuite la bactofugation du lait comme traitement prealable a une 


sterilisation. 

Proprietes chimiques, physiques, microbiologiques et hygieniques des laits 
de consommation; modifications provoquees par ces differents facteurs, 
methodes d'analyse. 
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A ce sujet, J Pien, F, parla de I'utilite des methodes de determination des 
proteines du lait pour le rendement dans le frontage, ainsi que d'une theone 
relative au developpement du gout oxyde dans le lait stocke a basse tempe- 
rature F Gorner, CS, traita des modifications de la structure des substances 
mmerales dans le lait sous 1'influence d'une basse temperature F Wasserfall, 
D, s'expnm a sur les conditions microbiologiques du stockage fngonfique 
Ces contributions a la discussion furent completees par Knoop, D, qui parla 
de la theone du developpement du gout oxyde, par Pyne, BIR, sur la structure 
des substances mmerales du lait lors du stockage fngoriftque, et par Alais, F, 
sur les methodes de determination des proteines du lait dans les fromagenes 

3 Bailments et equipements pour la preparation et l'emballage des laits de 
consommation 

A ce sujet, J K Scott, NZ, parla des incidences des methodes modernes de 
chauffage et d'embaliage sur l'amenagement de laitenes V D Surkov, SU, 
dit qu'il sera necessaire d'introduire la cybernehque dans tous les domaines 
d'une laiterie pour la secunte des processus Walzholz, D, s'exprima sur 
1'automatisation du chauffage du lait Verlinsky, IB, s'associa a la discussion 
en plaidant pour ^introduction rapide de l'automation dans le secteur laitier 

4 Problemes commerciaux relatifs a la preparation et a la vente des differentes 
sortes de lait de consommation 

F Procter, GB, contribua a la discussion sur ce sujet par une conference sur 
les aspects de la distribution de lait en relation avec les methodes modernes 
de traitement W Schwendinger, A, parla d' experiences faites en Autnche 
sur les emballages perdus du lait de consommation E Esche, D, s'exprima 
sur les questions de direction dans les entrepnses laitieres de grande 
envergure 

Le Prof Mork remercia les orateurs et les personnes presentes et clotura la seance 

a 12 30 h 


Die Sitzung der Sektion B fand am Vormittag des 6 7 1966 statt Sie wurde 
geleitet von R Mork, N (Prasident), Verlinsky, IL (Vizeprasident), P R Poulsen, 
DK (Sekretar) und B Renner, D (Assistent) An der Sitzung nahmen 426 Per- 
sonen teil 

Sir Ronald Baskett, GB, fuhrte sich in die Diskussion der Sektion B ein mit ernem 
Vortrag uber die Versorgung der Bevolkerung mit Trinkmilch „Die Fortsdintte 
von heute und die Anspruche von morgen " Im vergangenen Jahrzehnt sind 
mandte Methoden der Milchgewinnung geandert und verbessert worden, aus der 
Erkenntnis heraus, daG die Qualitat der Tnnkmilch in entscheidendem Mage von 
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der Art der Milchgewinnung abhangt. In diesem Zusammenhang vvurde auf 
mehrere modeme Sdmellmethoden zur Bestimmung der Milchzusammensetzung 
hingewiesen. 

Seit ein paar JaKren ist in versdiiedenen Landem die Ultrahocherhitzung der 
Milch sehr stark in den Vordergrund des Interesses geriickt. Nach Ansicht der 
Vortragenden sind hinsiditlich des Problems der aseptischen Abfiillung bereits 
Erfolge erzielt vvorden. Im Nahrwert dieser Milch ergeben sich in der mensdi- 
lidien Emahrung keine wesentlichen Veranderungen gegeniiber den bisher 
iiblichen Behandlungsmethoden. 

In Zukunft sind grofiere Milchviehherden mit hoherer Milchleistung und weniger 
Bedienungspersonal zu erwarten, so dafi eine einfache Form der Automation 
bereits in der Milcherzeugung bendtigt wird. In den Milchverarbeitungsbetrieben 
dfirfte die Automation in Verbindung mit der Kybemetik fur die Kontrolle aller 
Prozesse eingefiihrt werden. Den Landem, deren Milchwirtsdiaft sicfi nodi im 
Aufbaustadium befindet, wird empfohlen, zunachst die bisher erprobten Mildi- 
behandlungssysteme anzuwenden. 

In der sidi an das Einffihren des Obersiditsreferates ansdiliefienden Diskussion 
wurden folgende 4 Themen behandelt: 

1. Herstellungsverfahren (Technologie) fur Trinkmildisorten einschlieGHdi ihrer 
Verpackung. 

Hier auBerte sich E. Bertelsen, S, fiber technologische Fragen der Trinkmilch- 
verarbeitung in Zusammenhang mit der Tankmilch, der Mildierhitzung und 
deren Verpackung. E. Siegenthaler, CH, sprach iiber die Vermeidung von 
Qualitatsfehlem bei ultrahodierhitzter Milch im Vergleich zur pasteurisierten 
Milch. F. Oldenburg, D, stellte die besondere Notwendigkeit einer milchwirt- 
sdiaftlidien Forsdtimg auf dem Verpadcungssektor heraus, besonders hin- 
siditlidi der Unbed enkliddceit des Bins sizes von Kunstsloffen. Jn der weiteren 
Diskussion zu diesem Thema aufierte sich Simonart, B, iiber die Baktofugie- 
nmg der Milch als Vorbehandlung einer Sterilisation. 

2. Chemisdie, physikalische, mikrobiologisthe imd hygienische Eigenschaften 
der Trinkmildisorten, deren Beeinflussung und Analyse. 

Zu diesem Thema sprach J. Pien, F, fiber die Brauchbarkeit von Eiweifibestim- 
mungsmethoden der Milch hinsiditlich der Kaseausbeute some eine Theorie 
zur Entstehung des Oxydationsgeschmackes der Milch bei Kuhllagerung- 
F. Gomer, CS, behandelte Veranderungen fin Mfiieralstoffgefiige der Milch 
unter dem EinfluB einer niedrigen Temperatur. F. Wasserfall, D, aufierte sidi 
fiber die mikrobiologisdien Voraussetzungen der Kuhllagerung der Mddi- 
Diese Beitrage wurden erganzt durdi Ausffihrungen von Krtoop, D, fiber die 
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Theorie der Entstehung des Oxydationsgeschmackes, von Pyne, EIR, uber 
das Mmeralstoffgefuge der Milch bei Kuhllagenmg und von Alais, F, uber 
die Bestimmungsmethoden der Milchverarbeitung in der Kaserei 

3 Bauliche und masdunelle Einnchtungen fur die Herstellung und das Ver- 
packen von Tnnkmilchsorten 

Zu diesem Thema sprach J K Scott, NZ, uber die Auswirkungen von moder- 
nen Erhitzungs- und Verpackungsmethoden auf die Einnchtung von Molkerei- 
betneben V D Surkov, SU, fuhrte aus, daB zur Sicherung der Pro^esse in 
alien Bereichen des Molkereibetnebes die Anwendung der Kybernetik not- 
wendig sein wird Walzholz, D, auBerte sidi uber die Automatisierung bei 
der Milcherhitzung Zur Diskussion dieses Themas trug Verhnsky, IL, bei, 
der fur eine beschleumgte Einfuhrung der Automation in der Milchwittschaft 
pladierte 

4 Betnebs- und marktwirtschafthche Probleme der Herstellung und des Ab- 
satzes von Tnnkmilchsorten 

Zur Diskussion dieses Themas trug F Procter, GB, bei durch ein Refer a t uber 
Aspekte der Milchverteilung in Abhangigkeit von den modernen Methoden 
der Mdchbehandlung W Schwendmger, A, sprach uber Erfahrungen mit der 
Emwegpackung bei Tnnkmilch in Osterreich E Esche, D, auBerte sich uber 
Fragen der Untemehmungsleitung in groBeren Milchwirtschaftlichen Betneben 

Prof Mork dankte abschheSend den Rednem und Sitzungsteilnehmern und 

schfol? die Stizung um 12 30 Cffir 


U G 



Section C 


Butter 

Beurre 

Butter 



D STQSS1 


7 M DeMAN 


Switzerland , President of 
Section C 

Suisse, president de section dc 
la Section C 

Schweiz, Sektionsprasident der 
Sektion C 


Canada lecturer in Section C 

Canada, conferencier de la 
Section C 

Kanada, Vortragsredner dcr 
Sektion C 


Butter, a Unique Product 

J M DeMAN, CANADA 
Lecturer 

In my presentation this morning I would like to deal with the subject butter, by 
emphasizing several of its unique properties and by drawing attention to some 
of the developments of both practical and scientific nature that have taken place 
in the past few years 

Butter is unique because its main constituent, the milk fat, is unique, and this 
uniqueness is reflected in the characteristic flavour and texture properties which 
have made butter a highly valued food Milk fat comes to us m the form of 
globules produced in the alveolar cells of the mammary gland The nature of the 
milk fat emulsion has determined the technological processes by which a variety 
of dairy products have been produced The traditional method for making butter 
has been concentration of the milk fat by centrifugal force to yield cream, followed 
by churning The churnmg process leads to partial destabilization of the emulsion 
with a consequent formation of butter granules The pioneering work of Nikolai 
King in elucidating the mechanisms underlying the churnmg process and of the 
physical structure of the butter is well known The main structural component of 
butter is crystallized fat The fat crystals are arranged mto a three dimensional 
network that gives the butter its plastic properties The conditions under which 
the fat crystallizes have an important effect on the physical properties of the 
butter It is well known that crystallization of the fat in cream leads to different 
results than does crystallization of the fat in bulk, i e after its complete separation 
from other milk constituents We see the evidence of this in the different prop- 
erties of butter made by the normal churning procedure or m Fritz type continuous 
methods and the butter made by continuous methods that involve complete 
demulsification of the fat The crystal network of butter has thixotropic proper- 
ties, this results m the phenomenon of setting, 1 e an increase in hardness after 
worked butter is left undisturbed The range of solid fat contents within which 
butter can be made to spread easily, e g on bread, is relatively narrow As in 
many other fat products butter can be handled easily when the solid fat content 
is between about 20 and 40°/o Above this range butter is too hard, below the 
range it is too soft Although the solid fat content is probably the most important 
factor determining the physical properties of butter, some others also play a role, 
e g the manner of crystallization of the fat as just mentioned, and the type and 
extent of mechanical treatment of the butter 
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A significant development has been the change from the traditional drummg 
method to continuous methods of butter making. At the end of and subsequem 
to World War 11 several continuous processes were introduced. The ini 
acceptance of these methods indicated that a number of problems remained to be 
solved. It appears that some continuous butter making machines were design 
in the absence of sufficient information on the physical structure and prope i 
of the butter made with them. After unsatisfactory experiences some of t 
continuous processes which have not become widely accepted include those know 
by the names Alfa, New-Way, Creamery Package and Cherry-Burrell. How , 
the introduction of continuous processes stimulated a great deal of ftsemtl 
the physical structure of butter and the nature of the physical changes which oc 
in butter making. Now we seem to be entering a second stage in t e eve opm 
of continuous butter making with the apparent success and wide acceptance 
equipment based on the original Fritz process. It is important to note that in tn 
continuous method the physical structure of the butter is most nearly equa 
that of conventionally churned butter. Reports are now being receive ro 
various countries indicating the satisfactory performance of this improve^ 
equipment. In several countries a significant proportion of the total butter pro u 
tion is now made with continuous machines. There is every reason to expec 
many conventional chums will be replaced by the Fritz type continuous u 
making machines in the near future. An important lesson can be leame rom 
this, namely, that an industrial development does not necessarily have to e 
immediate success. The perseverance of the European equipment industry m 
respect is to be commended. Rather than discard the whole idea of continu 
butter making they diligently worked to perfect the equipment and this atti 
now seems to be paying off. In other parts of the world interest in the contin 
processes fell to a low level and development work ceased. These countnes wi 
now most likely end up by installing European made equipment. 

One of the unsolved problems of continuous butter making is a method for 
continuous in line measurement of moisture content. A non-destructive met - 
possibly coupled with feed-back control, could result in more precise and ea y 
regulation of butter composition. There has been a good deal of investiga i 
of the dielectric properties of butter for this purpose, but it seems certain 
the dielectric behavior of butter is dependent not only on moisture conten 
also on moisture distribution. A side result of this work might be a new 
convenient method for the determination of moisture distribution in bu . 
will be interesting to watdi the development of possible alternatives f 
moisture determination e. g. the application of microwaves. 

In many countries a rationalization of butter production is taking 
mvolves consolidation of many small factories into larger units. With 
has come the development of special butter handling equipment which 
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possible to transfer butter from the churn directly to packaging machines with a 
minimum of labour and handling 

It is encouraging to see that research concerned with the packaging of butter is 
being earned out and that some of the findings result in improvements in pack- 
aging methods One of the unique properties of butter is its flavour In many 
countries butter is retailed in modern stores where it is desplayed in refrigerated 
cases and often close to fluorescent lights It has been known for many years that 
milk may be damaged by light exposure Research carried out in Europe and 
North America has shown that off-flavours develop rapidly and that the nutritive 
value is seriously affected through destruction of riboflavin and ascorbic acid 
We have not done everything possible to prevent these losses of milk quality 
Even less has been done to prevent similar undesirable changes in butter In some 
countries the dairy industry has decided to change from parchment to foil lami- 
nated parchment butter wrappers There are still many places where butter is 
marketed in a simple parchment wrapper, which allows the product to lose some 
of its most desirable properties How this is a affecting consumer acceptance of 
butter can only guessed Product quality should be a more important factor than 
it often is in the design of packages for our foods 

One of the reasons why I have used the adjective unique for butter is because 
of the chemical composition of the mam constituent - the milk fat This fat falls 
in a special class because of its complex fatty acid composition and glyceride 
structure We have recently seen a great increase in knowledge on this fat 
resulting mainly from the use of new and powerful analytical methods, especially 
chromatography of various types Since the introduction of gas-liquid chromato- 
graphy more than 60 fatty acids have been identified in milk fat The saturated 
fatty acids comprise the homologous even-numbered series with 4 to 26 carbon 
atoms, and the odd numbered series with 5 to 25 carbon atoms The branched 
chain acids comprise the even numbered compounds with 14 to 20 carbon atoms 
and the odd numbered ones with 15 to 23 carbon atoms Polyunsaturated acids 
with 18, 20 and 22 carbon atoms have been demonstrated The information on 
some of the minor fatty acids is scant and values on their percentage in the 
total fatty acid content of milk fat will undoubtedly be revised when more detailed 
information becomes available An interesting recent addition to the minor fatty 
acid list is 3, 7, 11, 15 - tetramethylhexadecanoic acid The discovery of some of 
these minor constituents has raised interesting questions about their possible 
ongin and biosynthesis 

Another group of minor milk fat constituents is important in relation to butter 
flavour This group includes saturated and unsaturated aliphatic <3-lactones, 
unsaturated /-lactones, 5-hydroxy acids, /?-keto acids and methyl ketones Some 
of these compounds seem to be present as constituents of mixed triglycerides 
and heating of the fat will result in the liberation of 5-lactones which would 
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account at least in part for the aroma of butter. It is interesting to note that some 
of the early reports indicated hat ^-lactones were identified as off-flavour 
compounds. 

After calling attention to the important advances that have been made in the 
isolation and identification of trace components of milk fat, it might be well to 
discuss the routine analysis of the fatty acid composition of milk fat by gas-liquid 
chromatography. The fatty acid analysis of the simpler fats is now a routine 
procedure. However, the problem is not as simple when we consider milk fat with 
its wide range of constituent fatty acids. Standard procedures for the conversion 
of glycerides to the methyl esters cannot be used with milk fat because of the 
volatility and water solubility of the short chain acid esters. It does not seem satis- 
factory to report fatty acid compositions of milk fat from which values For the 
short chain acids are missing. In such cases the values for the other fatty acids 
will in most cases be incorrect. The short chain fatty acids are important from 
the standpoint of quantity as well as for their effect on milk fat properties. Some 
satisfactory methods for the analysis of milkfat fatty acid composition have been 
reported and to aid workers in this field it would be most helpful if a working 
party of the International Dairy Federation could be formed to study these proce- 
dures, with the aim of proposing an acceptable standard procedure. 

A number of communication have described attempts to use gas-liquid chromato- 
graphy of these fatty acids to detect adulteration of milk fat with other fats. At 
first glance it might seem that the availability of the modem analytical methods 
makes the detection of milk fat adulteration a simple matter. This is not the case 
and work continues in this field to improve available methods of detecting 
adulteration. Thin-layer and gas-liquid chromatography of the sterols or their 
derivatives have been used to detect addition of vegetable fats, but detection of 
the addition of animal fats still presents problems. 

With the large number of fatty acids making up the glycerides of milk fat, it is 
not surprising that milk fat should contain a very large number of constituent 
glycerides. In spite of a great deal of work already carried out, our understanding 
of the glyceride composition of milk fat is by no means complete. It is easy to 
demonstrate the non-random structure of milk fat. Several investigators have 
shown that the fat can be randomized by interesterification with one of the 
commonly used catalysts, such as sodium methylate or sodium-potassium alloy- 
This reaction when carried out above the melting point of the fat is usually found 
to lead to a considerable change in physical properties; hardness, melting point 
and solid fat content increase. However, there have been reports which indicate 
that exactly the opposite may happen, i. e. a decrease in hardness after randomiza- 
tion. On close examination of the reaction conditions in these cases it turns out 
that unusually high concentrations of catalyst were used and the reaction product, 
therefore, contains such large amounts of partial glycerides that the melting poirt 
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is appreciably lowered Randomization has been suggested as a possible method 
for modification of the properties of butter, it is questionable whether this will 
ever become a practical reality Another method for changing the properties of 
milk fat is by segregating some of the glyceride groups by fractional crystalliza- 
tion The glycerides of milk fat can be roughly divided into three groups, viz the 
high melting, intermediate and low melting glycerides This does not mean, how- 
ever that there is a sharp distinction between any of the glyceride classes 
Glycerides ranging in melting points from about 60 ° to -40 °C can be found in 
milk fat and there seems to be no interruption in the glyceride spectrum across 
the whole temperature range This broad range of glycerides goes from the high 
melting ones containing mainly long chain saturated and frnns-unsaturated fatty 
acids to the low meltmg ones which are rich in unsaturated and short chain fatty 
acids The unique textural properties of butter are undoubtedly determined to a 
large extent by this intricate glyceride pattern The high melting glycerides have 
been shown to be important in initiating crystallization and thereby influence the 
rheological properties of the butter Removal of some of the high melting 
glycerides may make butter more acceptable in those countries where the con- 
sumer normally keeps it in the refrigerator 

The use of pancreatic lipase in the study of milkfat glycende structure has 
resulted in some interesting insights into the manner in which the various fatty 
acids are positioned in the glycerides The saturated acids launc, mynstic and 
palmitic predominate in the internal position, stearic and oleic, on the other hand, 
seem to predominate in the external positions It is hard to make any definite 
statement about the positioning of the short chain fatty acids It has been widely 
reported that these are located exclusively at the external positions These con- 
clusions were based on the absence of short chain acids in the monoglycendes 
of milk fat hydrolyzed by pancreatic lipase However, there are now indications 
that pancreatic lipase may have a specificity for short chain acids and some reports 
indicate that at least some of the short chain acids may be located at the internal 
positions A recently described chemical method for glyceride structural analysis 
using random partial hydrolysis with methyl magnesium bromide may provide 
some definite information on this point 

In addition to the practical importance of glycende composition as it relates to 
butter texture, two other areas of interest may be mentioned The first is the 
relation between glyceride structure and the mechanism of milk fat synthesis 
When Kartha introduced the theory of restricted random distnbution he was 
trying to reconcile the discrepancy between the expenmentally found amounts 
of trisaturated glycendes and the amounts calculated on the basis of random 
distribution and suggested that the formation of tnsaturated glycerides is limited 
by the meltmg point of the fat In milk fat the level of trisaturated glycerides 
is high, in the order of 35%, and this level is not greatly affected by randomiza- 
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lion. If there is any acyl interchange during the synthesis in the cells of the 
mammary gland this must be a directed reaction leading to a combination of 
glycerides with trisaturated glyceride content corresponding to random conditions 
but in other respects being non random and having an overall point considerably 
below that of the completely random fat. It is not surprising in view of these facts 
that milk fat has been described as random in structure by some workers and 
nonrandom by others. 

The second point of interest relating to glyceride structure is the much publicized 
possible relationship between milk fat as a dietary constituent and the incidence 
of arteriosclerosis. Blood lipids levels, which are presumed to be associated with 
the incidence of arteriosclerosis, have been reported to be affected both by 
glycerides containing long chain saturated fatty acids and by glycerides con- 
taining medium chain saturated fatty acids. Much of the experimental work has 
been done with simple triglycerides or with whole milk fat and it is possible that 
some of the effects observed with the simple triglycerides may not correspond 
to those occurring with complex mixtures. 

When discussing the glycerides of milk fat it should be noted that the idea can 
no longer be accepted that milk fat contains about 99 •/• triglycerides. It has been 
shown that milk fat contains as much as 4-6 V« diglycerides. These could not 
possibly have resulted from lipolysis as this would result in a larger amount of 
free fatty acids than have ever been found in milk. Jt is logical, therefore, to 
assume that the diglycerides are products of incomplete fat synthesis. 

The importance of milkfat crystallization and its influence on butter texture 
has been mentioned. The increased interest in continuous butter making processes 
has directed attention to the crystallization process. One outcome of this has 
been the realization that milkfat crystallization is a relatively slow process. Some 
of the problems of continuous butter making were caused by incomplete crystal- 
lization in the finished product leading to faulty texture. For many years thermal 
treatment of cream has been used to influence the crystallization of the fat and 
thereby modify the texture of the butter as is done in the so-called Swedish or 
Alnarp method. Modifications in the thermal treatment of cream or butter may 
result in differences in crystal size, crystal quantity and crystal modification 
(polymorphism). The importance of crystal size and quantity seems to be well 
documented but the importance of polymorphic transformations is still a contro- 
versial matter. Most of the difficulty in this field arises from the fact that or.e 
cannot assume that the polymorphic behaviour of a complicated mixture of 
glycerides is the same as that of one of the constituents isolated from it. Both 
internal structure of the fat crystals and the way which they are arranged into 
i three-dimensional structure are important factors determining the rheological 
-•haviour of the butter. 
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In addition to the thermal treatments, various mechanical means of affecting 
butter texture have received attention Commercial equipment of this nature has 
now been in use for some time and the effect of mechanical treatment on texture 
and moisture distribution has received a good deal of study Intensive mechanical 
treatment of butter usually improves consistency and also results in a better 
moisture distribution which has been related to an improved keeping quality 
Mechanical treatment of butter after manufacture is routinely used in some coun- 
tries and it seems likely that this practice will become more widely adopted, smee 
it has a beneficial effect on butter quality Equipment for the mechanical treatment 
of butter can be divided into two groups, the first are those that resemble dough 
mixers and operate on the batch principle In some cases the operation can be 
carried out under vacuum so that most of the air is removed from the butter 
The other type is based on the movement of butter through perforated plates or 
through rotating sets of blades These machines are continuous in operation 
This principle is incorporated into most of the continuous butter making methods 

Protection of unique and desirable flavour characteristics of butter is a complex 
matter in which bacteriological problems may play an important role The 
bacteriology of butter varies with the type of butter being produced Butter made 
from cultured cream is different in character from sweet cream butter In the 
first type the nature of the starter being used plays an important role In some 
areas sweet cream butter is produced from factory separated cream, in other 
areas from farm separated cream It is undoubtedly easier to produce a high 
quality product from factory separated cream Farm separated cream has usually 
been subjected to some uncontrolled bacterial growth and the acid produced must 
be neutralized Off-flavours are not uncommon under such conditions Mold and 
yeast counts have been used traditionally as a measure of quality of sweet cream 
butter, but as conditions improve, this measurement will become less important 
and others, such as counts of coliform organism and streptococci, will be used 
more frequently Off flavours may not all be the result of bacterial defects Pick- 
up of metals may be a serious problem The importance of pro-oxidant substances 
has been emphasized by research m several countries Such factors may be many 
and varied, ranging from copper m parchment wrappers and salt to the composi- 
tion of the cow's feed Reduction of the copper level in butter is the aim of many 
dairymen around the world 

Feed and weed flavours have continued to receive attention The removal of such 
off-flavours by vacuum treatment of cream has been succesfully applied in some 
areas Apparently there is a great variety of weed off-flavours and some of these 
are harder to remove than others Continued study of the chemical composition 
of these compounds and of their chemical and physical properties will enable 
engineers to design better equipment for their removal from cream for butter 
making 
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In summary I would like to mention the following points of importance on the 
subject of butter; 

1. Rationalization and improvement of production methods, as evidenced by 
increasing use of continuous methods and special handling equipment. 

2. The predominance of the Fritz type continuous machines and the lack of 
acceptance of continuous methods that result in a different butter structure. 

3. Greatly expanding knoxvledge of the chemical composition and properties of 
milk fat. 

4. Continuing developments in texture control and clarification of scientific 
problems related to physical structure of butter. 

5. Emphasis on safeguarding the flavour of butter. 

In my presentation I have attempted to draw to your attention some of the 
developments and problems in this field. Of necessity, in the amount of time 
available, this could not be done in great depth, nor could the field be covered 
completely. However, if I have succeeded in stimulating your thoughts for the 
discussion which is to follow I will have been amply rewarded. 


SUMMARY 

Attention is drawn to the unique properties of butter which are to large extent 
determined by the special nature of the milk fat. The network of fat crystals 
which gives butter its plastic character is greatly influenced by the processes 
involved in its manufacture. The development of various types of continuous 
buttermaking machines is discussed as well as advances in handling butter with 
the traditional method. Packaging of butter is important not only for customer 
appeal but even more so to prevent loss of quality. Advances in the chemistry 
of milk fat are described and the importance of new analytical methods 
emphasized. It is suggested that an effort should be made to develop an IDF 
standard for the gas-chromatographic analysis of milkfat fatty adds. The 
glyceride structure of milk fat and the effect of glyceride composition on crystal- 
lization behaviour are discussed and possible ways of modification covered. 
Thermal and mechanical treatments for influenring butter texture and their 
practical application are dealt with. Some aspects of safeguarding butter flavour 
are discussed. 
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SUBJECT Cl - SUJET Cl - THEMA Cl 


Manufacturing processes (technology) for the different types of butter and butter 
oil, packaging 

Methodes de fabrication (technologie) des divers types de beurre et d'hmle de 
beurre, emballage 

Herstellungsverfahren (Technologie) fur Buttersorten und Butterschmalz, einschl 
deren Verpackung 


A N FISKER, DANEMARK 
Diskussionsredner 1 

In seinem ausgezeichneten und konzentnerten Beitrag geht Dr DeMan auf 
viele mteressante Verhaltmsse sowohl betreffs der Herstellungsart und Ver- 
packung der Butter als auch threr Zusammensetzung und Eigenschaften ein, und 
es ware von Interesse, viele der beruhrten Verhaltmsse noch eingehender dar- 
gelegt zu bekommen Unter Rucksichtnahme auf die begrenzte Zeit habe ich 
jedoch gewahlt, nur eins der aufgastellten Probleme zu beruhren, namlich die 
Frage der kontinuierlichen Butterherstellung 

Besonders in den letzten Jahren ist eme groEe und anerkennenswerte Arbeit in 
Verbmdung mit der Entwicklung von Anlagen zur kontinuierlichen Butter- 
herstellung ausgefuhrt worden DaB dies Interesse noch vorhanden ist, geht auch 
aus den zur Sektion C 1 beigetragenen Abhandlungen hervor, von denen etwa 
die Halfte Arbeiten in Verbmdung mit diesem Thema umfaEt Die recht groGe 
Zahl von Abhandlungen uber die kontmuierhche Butterherstellung kann jedoch 
als Ausdruck dafur angesehen werden, daB es noch standig Probleme in Verbm- 
dung mit diesen neuen Herstellungsarten gibt, sowie, daG die verschiedenen 
Methoden noch nicht als so geklart und in so feste Rahmen gelegt angesehen 
werden konnen, wie die bisher angewandten tradihonellen Methoden 

Wie auch von DeMan angefuhrt, muG man annehmen, daG das Fntz-Verfahren 
die weitaus groGte Ausbreitung erreicht hat, und durch erne intensive Entwick- 
lungsarbeit sind diese Anlagen jetzt zur Herstellung von sowohl gesauerter als 
auch ungesauerter Butter gestaltet, wie auch die Butter nach Wunsch gesalzen 
werden kann Es muG jedoch gleidizeitig gesagt werden, daG das Emulgierver- 
fahren und besonders das Sepanerverfahren auch in recht groGem AusmaG ange- 
wendet wird und gleichfalls in einer standigen Entwicklung ist 
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Die Verbreitung des Fritz-Verfahrens hat bis jetzt uberwiegend in Landem statt- 
gefunden, wo die Hauptproduktion ungesauerte Butter ist, wird aber jetzt auch in 
einer Reihe von Landem bei Herstellung von gesauerter Butter angewandt. Schon 
zum jetzigen Zeitpunkt liegt eine recht groBe Zahl Publikationen betreffs des 
Fritz-Verfahrens vor, welches zeigt, dafi das Verfahren Gegenstand groBer Auf- 
merksamkeit ist. Es muB denn auch hervorgehoben werden, daB es, nidit zuletzt 
in Verbindung mit der Konzentrierung und Rationalisierung der Butterproduk- 
tion, die in diesen Jahren in den meisten Landem stattfindet, wunschenswert ist, 
Klarheit iiber die Vor- und Nachteile dieser Butterherstellungsart im Vergleidi 
mit normaler Butterherstellung zu schaffen. 

Unter den qualitatsmafiigen Problemen in Verbindung mit der Butterherstellung 
nach dem Fritz-Verfahren muB das Salzen der Butter genannt werden, da die 
recht kurze Behandlungszeit in der Fritz-Anlage bei Anwendung von trocknem 
Buttersalz nicht ausreichend ist, um ein vollstandiges Auflosen des Salzes zu 
erreichen, weshalb die Butter spater wasserlassig und mannoriert werden kann. 
Dieses Problem scheint jedoch jetzt durdfi Salzen mit einer wasserigen Aus- 
schwemmung von ausreichend feinkomigem Kochsalz gelds t zu sein. Es besteht 
jedoch die Frage, ob bei dieser Art des Salzens eine gleichmaBige Verteilung des 
Salzes wie bei der nonnalen Butterherstellung erreicht tverden kann, ein Um- 
stand, dessen Bedeutung in Verbindung mit der oxydativen Haltbarkeit von 
gesauerter Butter nicht ausgesthlossen werden kann. Dagegen muS festgestellt 
werden, daB die Wasserverteilung der nach dem Fritz-Verfahren hergestellten 
Butter gut ist und die bakteriologische Haltbarkeit der Butter deshalb zufrie- 
denstellend ist. Es muB jedoch gleichzeitig angefuhrt werden, daB die gleiche zu- 
friedenstellende Wasserverteilung auch bei der nonnalen Butterherstellung er- 
reicht werden kann. 

Ein anderes cjualitatsmaBiges Problem bei Anwendung des Fritz-Verfahrens ist 
der recht hohe Luftgehalt der Butter. Der Luftgehalt liegt in der Regel um 5 bis 
des Volumens. Bei Anwendung eines Lu f tun terd rucks in der Knetabteilung 
der Anlage kann der Luftgehalt auf ehva 3 V# herabgesetzt werden. Aber selbst 
mit dem letztgenannten verringerten Luftgehalt unterscheidet sich die nach dem 
Fritz-Verfahren hergestellte Butter von der nonnalen, unter Vakuum gekneteten 
Butter. (Luftgehalt um oder unter 1 •/• des Volumens.) 

Der Einflufi des hoheren Luftgehalts auf die oxydative Haltbarkeit der gesauerten, 
gesalzenen Butter (pH 4,7) kann nicht als vollig geldart angesehen werden. 

Betreffs der Okonomie muB genannt werden, daB der Fettgehalt in der Butter- 
milch bei Anwendung des Fritz-Verfahrens groSer ist als bei normaler Butter- 
herstellung. Wie u. a. von Dolby angefuhrt, kann dieser Verlust bei der Her- 
stellung von un gesauerter Butter auf eine normale GroBenordnung dunh Ent- 
rahmen der Buttermilch herabgesetzt werden. Die Anwendung dieses Verfahrens 
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kann eventuell auch bei der Herstellung von gesauerter Butter ubernommen 
werden, wird jedoch extra Arbeitskosten bedeuten In Verbindung mit der Butter- 
milch muB auBerdem gesagt werden, daB die Buttermilch, die man bei der 
Butterherstellung nach dem Fritz-Verfahren erhalt, einen etwas hoheren Luft- 
gehalt und deshalb erne genngere Stabihtat gegenuber Serumausscheidung als 
normale Buttermilch hat Bei Herstellung von ungesauerter Butter ist dieses Ver- 
haltnis ohne groBere Bedeutung, bei Herstellung von gesauerter Butter jedoch, 
wie z B in Danemark, wo die Buttermilch ein wichtiges Verbrauchererzeugms ist, 
ist diese fehlende Stabihtat mcht unwesenthch 

In arbeitsmaBiger Hinsicht muB bei Anwendung des Fritz-Verfahrens auch gesagt 
werden, daB gewisse ungeklarte Probleme vorhegen Wenn man auch als einen 
der Vorteile bei dieser Methode hervorheben muB, daS die Oberfuhrung der 
Butter von der Butterungs- zur Packmaschine auf zusagende Art gelost ist, so ist 
dieses Problem auch bei den traditionellen Methoden durch Anwendung von mehr 
rationellen und arbeitssparenden Verfahren zu losen versucht worden In Butter- 
herstellungszentralen kann man so bei wiederholtem Gebrauch der Butterfasser, 
Entleerung der fertiggekneteten Butter m transportable Butterwagen und Ober- 
fuhrung von Butter zur Packmaschine mit Hilfe einer Pumpe, auch eme Form des 
kontinuierlichen Packens erreichen Es ware deshalb von Interesse, Anlagenaus- 
gaben,ArbeitsverbraudiundKapazitatdargesteIltzu bekommen,d h hergestellte 
kg Butter pro Mann pro Stunde unter gunstigsten Bedmgungen fur beide Butter- 
herstellungsarten 

Zusammenfassend muB deshalb gesagt werden, daS bei der Entwicklung neuer 
Butterherstellungsverfahren und besonders des Fritz-Verfahrens erne groSe an- 
erkennenswerte Arbeit ausgefuhrt worden ist, wenn auch bei Anwendung dieser 
Verfahren einzelne mcht vollig geklarte Fragen vorhanden sind, besonders in 
Verbindung mit der Herstellung von normalgesauerter, gesalzener Butter Es 
kann jedoch mcht ausgeschlossen werden, daB die kontinuierlichen Verfahren 
weiterentwickelt werden konnen und daB sie sowohl 1m Hinbhck auf die Quail- 
tatseigenschaften der Butter als auch auf die Okonomie auf die gleiche Hohe wie 
die traditionellen Methoden gelangen oder lhnen vielleicht uberlegen werden 
konnen, aber dies muS die Zukunft zeigen 
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On the problem of manufacturing processes of the different types of butter 

In accordance with the subject of discussion and submitted reports I want to make 
two comments: 

1. Concerning continuous butter making 

Great success has been achieved in continuous butter making properly, both in 
separation and chum process. The butter formation from concentrated cream or 
butter com can be accomplished in modem machines in a very short time, during 
several seconds. 

But by chum process the common time from receiving the cream till to obtain the 
ready-made product, is very long and continues many hours. 

The general problem in improvement of continuous butter making (Fritz process 
and others similar to that) is investigation and developing technology and appara- 
tus for artifical ripening of cream. The investigations done by A. Grishehenko and 
others show that by specific conditions of mechanical and thermal treatment the 
ripening time can be shortened till 10-12 minutes. For estimation of ripening 
quality the fat content in butter milk, both by long and short time ripening, was 
determined. In all experiments the fat content was identical. 

2. Concerning distribution of water droplets in butter 

The importance of regular distribution of water content in butter and reducing 
the size of water droplets was shown by several investigators. 

Besides, the high keeping quality can be secured. The butter homogenised by 
"Microfix", ensures good results both by distribution water droplets and reducing 
their size. The consistence is also improved. 

However "Microfix" has a serious defect — the energy expense is too high and 
specific energy, used for distribution of water, can arrive at 7.2 till 21.6 kjoule/kg. 
That depends on nonorganized, usual moving all parts of butter by homogenisa- 
tion in "Microfix". 

In my investigations and experiments with a special construction of homogcm- 
sator the specific energy was decreased till 0.7 kjoule/kg. The new homogenisator 
consists of a cylmdre body with a ridget inside part and a excentric ridget shaft 
which can treat the butter in continuous flow. In accordance with the importance 
of distribution of water droplets and their size, by butter making, it is expedient 
to bring a special qualitative index among others. For measuring this index the 
method published in Congress Reports (section C, subject 2) can be recommended. 
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E VOSS, DEUTSCHLAND 

Diskussionsredner 3 

Ich mochte un folgenden zvvei Gesichtspunkte in memen Diskussionsbemerkun- 
gen herausstellen, die nach meiner Erfahrung fur die Zukunft von Bedeutung 
sein werden 

1 Kontinuierhdie Verfahren 

In den letzten zwei Jahrzehnten hat man sich mtensiv mit den kontinuierlichen 
Butterungsverfahren beschaftigt Von den zwei grundsatzhch moglichen Ver- 
fahren hat sich zunachst das Agglomerationsverfahren, das nach dem Erfinder 
bekanntlich auch Fntz-Verfahren genannt wird, durchgesetzt Besonders zeigt 
sich dies am Beispiel der Bundesrepubhk Deutschland, in der mit etwa 50 Maschi- 
nen nach dem Fntz-Verfahren SuG- oder Sauerrahmbutter hergestellt wird 

Die Fettkonzentrat-Kuhlverfahren, Sepaner- oder Reemulgierverfahren sahen 
sich dagegen ziemlichen Schwiengkeiten gegenuber, die auf der einen Seite auf 
schlechten Konsistenzeigenschaften und andererseits bei Sauerrahmbutter auch 
auf Geschmacksfehlern beruhten Diese Erfolge auf der einen Seite und Schwierig- 
keiten auf der anderen Seite mogen auf Folgendem beruhen bei dem kontinuier- 
Iichen Agglomerationsverfahren, also dem Fntz-Verfahren, konnte man betreffs 
der Behandlung des Ausgangsproduktes Rahm und der Abbutterung mit Erfolg 
etwa gleiche Wege wie bei dem klassischen Butterfertigerverfahren beschreiten 
da der Abbutterungsvorgang, die Agglomeration der Fettkugelchen m der gleichen 
Weise verlauft 

Versucht man, die Prmzipien dieser Herstellungsverfahren mit der ublichen 
Rahmreifung auch bei dem Fettkonzentrat-Kuhlverfahren bzw Sepanerverfah- 
ren anzuwenden, so muG man m E scheitern Hier sind - vom Verfahren aus 
gesehen - vollkommen andere Voraussetzungen gegeben Um den gleichen Erfolg 
in der Butterqualitat zu erzielen, muG man daher ganz andere MaGnahmen 
ergreifen, imd zwar ahnliche wie bei der Marganneherstellung Man darf also 
nicht von Rahm ausgehen, d h man muG die Butterherstellung revolutionieren 
und das stoGt zunachst auf Schwiengkeiten 

Von uns durchgefuhrte zahlreiche Versuche zeigten, daG man auch mit dem Fett- 
konzentrat-Kuhlverfahren m Konsistenz imd Geschmack einvvandfreie Butter 
herstellen kann, wenn man geeignete MaGnahmen in der nchtigen Art und Weise 
mitemander kombiniert Das von uns mit Erfolg angewandte Verfahren besteht 
dann, daG man flussiges Butterol mit gereiftem resp gesauertem Rahm und 
Wasser mischt, un Rohrkuhler (z B Alfa-Kuhler) kuhlt und nach Erstarrung 
einer intensiven Knetbehandlung, beispielsweise mit dem Butterhomogemsator 
Micro fix, unterzieht Durch den kombimerten Zusatz von Sauerrahm und Wasser 
ist die Moglichkeit der Herstellung einer gevvaschenen Sauerrahmbutter mit einem 
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optimal eingestellten pH-Wert im Bereich von 4,7 bis 5,0 gegeben. Durch den 
Zusatz von bei der Rahmreifung in den Fettkugelchen erstarrtem Fett, eine 
richtige Fettkiihlung und die Microfixbehandlung nach der Erstarrung erzielt man 
die fur eine normale Butterkonsistenz notwendige Kbmchenstruktur. Wir sind 
daher der Uberzeugung, daE man auch mit dem Fettkonzentrat-Kiihlverfahren 
die gleidne Butterqualitat erreichen kann wie durch die Agglomerationsverfahren. 

2. Kupfergehalt - pH-Wert 

Angeregt durch die ausgezeichnete Darstellung des Vortragsredners Herm Pro- 
fessor Dr. DeMan mochte ich einige Bemerkungen zu den Oxydationsfehlern 
bei Butter machen, die heute in den Gebieten, in denen Sauerrahmbutter her- 
gestellt wird, nodi eine ausschlaggebende Rolle spielen. Der auslosende Faktor 
dieser Fehler ist nach den Erfahrungen eine Wechselwirkung zwischen erhohtem 
Kupfer- und/oder Eisengehalt und einem zu niedrigen pH-Wert. Nach unseren 
Erfahrungen liegt die kritische pH-Grenze fiir Sauerrahmbutter bei pH 4,7 (1)- 
Unterhalb dieser Grenze wird die Tendenz zum Auftreten der Fehler groGer und 
groGer, je tiefer der pH-Wert liegt. Die Fehler treten jedoch anscheinend nur dann 
auf, wenn gleichzeitig ein erhohter Gehalt oxydationsfordemder Substanzen vor- 
liegt. In den allermeisten Fallen scheint dies nach Erfahrungen anderer Unter- 
suther ein erhohter Kupfergehalt zu sein, und zwar soweit dieser die Grenze von 
0,05 bis 0,06 mg/kg Butter iiberschreitet (1). Die Molkereipraxis glaubt heute, daB 
Kupferkontaminationen bei der ausschlieGlichen Verwendung von rostfreiem 
5tahl in den Molkereien unmoglich seien. Dies ist offensichtlich ein Irrtum. Einer- 
seits sind bei Sauerrahmbutter nur geringfugige Erhohungen entscheidend, und 
andererseits konnen die Kontaminationen durch Futterungseinfliisse iiber dieRoh- 
milch und die Wiederverwendung von saurer Retourmilch jederzeit eintreten. Dem 
Kupfergehalt sollte daher wieder mehr Aufmerksamkeit geschenkt werden. Hier- 
zu ist die Entwiddung einer einfachen Untersuchungsmethode sehr wichtig. 

LtTERATUR 

(1) Voss, E.: Der pH-Wert der Butler. DtsA.Molk.-Ztg. 87 (32) 1449 (1966). 


DISCUSSION - DISCUSSION - DISKUSSlON 
A. WEIGT, DEUTSCHLAND 

Eine Herabsetzung des Fettgehaltes in der Buttermilch bei der kontinuierhchen 
Butterherstellung (Fritz-Verfahren) ist durch die Kalt-Warm-Sauerung des Rah- 
mes moglich. Diese Methode jedoch arbeitet noch nicht sicher genug. Der 
Geschmadc der Buttermilch von kontinuterlich hergestellter Butter ist besser als 
der Gesdunack der Buttermilch, die beim Fertiger-Verfahren anfallt. 
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SUBJECT C2 - SUJETC2 - THEMAC2 


Chemical, physical, microbiological, and hygienic properties of cream for butter- 
making, of the various types of butter, and butter oil; factors influencing these 
properties; analysis 

Cremes de barattage, beurres et huile de bear re: proprietes chimiques, physiques, 
microbiologiques, hygieniques; modifications provoquees par differents facteurs; 
melhodes d'analyse 

Chemische, physikalische, mikrobiologische und hygienische Eigenschaften von 
Butterungsrahm, Buttersorten und Butterschmalz, deren Beeinflussung und 
Analyse 


W. RITTER, SCHWEIZ 
Diskussionsredner 1 

Herr Professor ]. M. DeMan hat sein Referat auf der Erkenntnis aufgebaut, daB 
es sich bei Butter um ein einmaliges und einzigartiges Produkt handelt, und er hat 
diese Ansicht nach jeder Richtung und in jeder Hinsicht durch wissenschaftliche 
Ergebnisse belegt. Es bleiben daher fiir die Diskussion bloB noch einige Erganzun- 
gen und Hinweise iibrig. 

Da Butter ein in Zusammensetzung, Geruch, Geschmack und Struktur einzig- 
artiges Produkt darstellt, so sollte alles darangesetzt werden, daB sie nicht nur 
mit aller Sorgfalt hergestellt, gelagert und transportiert, sondem dem Konsumen- 
ten auch in der entsprechenden Form prasentiert wird. Leider sieht man in dieser 
Hinsicht gerade in Hotels und Restaurants, »vie die meist in Rolldien abgeteiite 
Butter unter Umstanden wahrend Stunden auf dem Tisch der Wanne und dem 
Lidit, oft sogar dem direkten Sonnenlidit, ausgesetzt bleibt, bis sie vom Gast 
konsumiert wird. In dieser Art und Weise kommen diehervorragendengeschmack- 
lichen Vorteile einer guten Butter niemals zum Ausdruck. Fiir den Absatz der 
Butter spielen sowohl der Kiihlschrank in der Haushaltung als auch die Verpak- 
kung in absolut lidit- und gerudiundurchlassiger Aluminlumfolie, wie sie in der 
Schweiz seit mindestens 30 Jahren iiblich ist, eine bedeutende Rolle. Namentlidi 
die Portionspackung in Metallfolie bringt fiir den Hotelgast groBe hygienische 
Vorteile und vermittelt ihm eine wesentlich ansprechendere Butter auf den 
Tisch. 

Das urspriingluhe Butterherstellimgsverfahren ist ebenfalls einzig in seiner Art. 
Die neuen kontinuierlichen Buttenmgsverfahren, mit Ausnahme der Apparatur 
von Fritz, venvenden andere Methoden, die sidi zum Teil mehr an die Margarine- 
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fabnkation annahern Die Struktur derartiger Butter ist demgemaG von der der 
gewohnlichen Butter versckieden Andererseits bieten gerade die kontinuierhchen 
Butterungsverfahren, wie zum Beispiel dasjenige nacb Fritz, eine ausgezeichnete 
Moghchkeit, die Einflusse zahlreicher Faktoren bei der Fabrikation m lhrer Aus- 
wirkung zu studieren, wie man diese beim gewohnlichen Butterungsverfahren 
niemals hat 

Erne groGe Bedeutung kommt der nchtigen Struktur der Butter zu Sie soli im 
Winter mcht zu fest, namentlich aber sollte sie auch me zu weich sein Weiche 
Butter laGt sich zwar ausgezeidmet streichen, wirkt aber unansehnlich, und der 
Aufstrich wird dann meist so dunn, daG der angenehme Geschmack der Butter 
kaum mehr bemerkt werden kann In der Schweiz hat jedenfalls bis jetzt die zu 
harte Winterbutter kaum wesentliche Probleme aufgeworfen Es muG eher danach 
getrachtet werden, daG die Sommerbutter mcht zu weich wird Wichtig ist in dieser 
Hinsicht vor allem die Vermeidung der Tiefkuhlung des Rahmes nach der Pasteu- 
risation, die zu weicher Butter fuhrt (1) Andererseits sollten die Kleinpackungen 
schon lhre definitive Form erhalten, bevor der NachhartungsprozeG der Butter 
weiter fortgeschritten ist Umgearbeitete Butter ist daher stets weicher als die 
ursprungliche Butter Mit dem Umarbeiten verbunden sind auch Gefahren fur 
die weitere Haltbarkeit der Butter, da leicht groGere Wasseransammlungen auf- 
treten, die unter Umstanden mcht mehr genugend fein verteilt werden konnen 
Der Moglichkeit, Butter unmittelbar nach der Herstellung in die definitive Form 
zu bringen und notigenfalls als Kleinpackung zu lagern, sollte von der milchwirt- 
schaftlichen Praxis die gebuhrende Aufmerksamkeit geschenkt werden 

Zweifellos sind die Knstalhsationsverhaltmsse in Rahm und Butter verschieden 
von denen des bloGen Butterfettes, wie wir es in der eingesottenen Butter oder 
dem Butterol vor uns haben Gewisse Parallelen existieren aber gleichwohl, wenn 
sie audi in den feinen Fettkugeldien des Rahmes und in der Butter weniger gut 
zu uberblicken sind So erhalt man bei der eingesottenen Butter die groGte 
Festigkeit und Formbestandigkeit auch bei relativ hohen Sommertemperaturen, 
falls die Kristalhsation bei Temperaturen von 30 bis 32 °C durchgefuhrt wird (2) 
Abkuhlen auf tiefere Temperaturen und Kristalhsation in der Kalte dagegen 
fuhren zu weichem, leicht flussig werdendem Butterfett 

Verschiedene Versuche, die chemische Zusammensetzung oder physikahsche 
Eigcnschaften des Butterfettes zu andern, wie fraktionierte Kristalhsation (3), 
Umestcrung (4) usw konnen nur am isoherten Butterfett durchgefuhrt werden, 
mcht aber im Rahm Sie sind daher nachher auch an erne Butterherstellungstechmk 
gebunden, die sich mehr der Margermefabrikation nahert und mcht zu emer 
typischen Butter im ursprunghchen Sinne fuhrt Es ist auch fraghch, ob man mil 
cmcr Anreicherung dcr Butter mit mchrfach-ungcsattigtcn Fcttsaurcn in crnah- 
rungsphystologischcr Hinsicht viol erreicht Dcr Bedarf an solchcn kann leicht 
durch kleine Mcngen entsprcchcndcr Ole (Sonncnblumcnol usw ) gcdeckt werden 
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bei Verwendung fur Emahrangszwedce, fur die Butter sowieso weniger in Frage 
kommt (Salatol usw.). Butter, die nidtt nadi der urspriinglichen Herstellungsweise 
fabriziert wurde, bietet eventuell audi nicht die gleidien Moglichkeiten der 
Resorption im menschlichen Verdauungssystem (5). 

Zu der in einem KongreBberidit diskutierten Frage des Phospholipidgebaltes (6) 
des Mildifettes ist auch an altere Erfahrungen mit dem Einsieden der Butter (7) 
zu erinnem. Hierbei zeigte sidi, daB durdi gewohnlidies Ausschmelzen bei 
Temperaturen unter 100 °C gewonnenes Butterbl praktisch frei ist von Phospho- 
lipid. Bei nach Hausfrauenart durdi Einsieden erhaltenem Buttersdunalz dagegen 
geht am Schlusse des Entwasserungsprozesses ein Teil des im Einsiederiickstand 
enthaltenen Phospholipids in das trockene Butterfett iiber. Dieses Phospholipid 
ist verantwortlich fiir versdiiedene Eigenschaften der eingesottenen Butter, wie 
das Schaumen bei Wasserdampfentividclung, die Braunung beim Erhitzen, lang- 
samere Filtration, die leicht braunlidie Farbe und namentlich audi fiir die bessere 
Haltbarkeit gegen oxy dative Veranderungen wahrend der Lagerung (8). Bei der 
Butterfabrikation findet eine Konzentrierung der Phospholipide im wasserigen 
Anteil der Butter und wahrend des Einsiedens im daraus entstehenden Einsiede- 
rudcstand (9) statt. Audi die von Luck besdiriebene griinlidie Verfarbung des 
Butterschmalzes (10) wurde mehrfadi an eingesottener Butter beobaditet. 
Namentlidi audi durdi die neueren Fabrikationsverfahren sind heute die Moglich- 
keiten, eine fremdkeimfreie Butter mit entsprechender Qualitat und Haltbarkeit 
herzustellen, in die Nahe geriidct. Audi in bezug auf die Bildung und Erhaltung 
eines ansprechenden Aromas der Butter bestehen heute groBere Moglichkeiten als 
zu friiheren Zeiten. 

Immer von gewisser Aktualitat sind die Bestrebungen, durdi geeignete Labora- 
toriumsuntersudiungen die Haltbarkeit von Butter zum Voraus in einem gewissen 
AusmaBe erkennen zu konnen. Sduvierigkeiten bietet hier vor allem die Voraus- 
bestimmung der Oxydationsbestandigkeit, die in der gesauerten Butter von zahl- 
reichen Faktoren abhangig ist, die sidi zum Tei] nidit einfadi ermitteln lassen- 
Daneben existieren audi jetzt nodi gewisse Fehler der Butter aus gesauertem 
Rahm, wie der sogenannte „Metallgeschmack" in der frischen Butter, dessen 
exakte Ursadie nodi nidit bekannt ist. 

Zusammenfassend ist zu sagen, daS Butter audi heute nodi ein einzigartiges 
Produkt Ist, das trotz vielfadier Versuche von Konkurrenzprodukten in seiner 
gesdunaddidien und strukturellen Vorzuglidikeit nicht ubertroffen und nidit ver- 
drangt werden konnte. 
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M ANTILA, FINNLAND 
Diskussionsredner 2 

Die in Sektion C, Thema 2 veroffentlichten Untersuchungen behandeln viele ver- 
sduedene Gegenstande Ich mochte m diesem Zusammenhang die Aufmerksam- 
keit auf den Grand geschmack des Rahms nchten, der bei der Butterherstellung 
auf viele verschiedene Weise erganzt und abgerandet werden kann Der Grund- 
geschmack ist es jedoch, der die Basis fur eme gesdimackhch vollwertige Butter 
bietet Auch fur andere Molkereiprodukte ist der Geschmack des Milchfettes 
wichtig 

Die Stoffe, weldie den Grand geschmack des Milchfettes verursachen, entstehen 
bei der Milchbildung im Euter Man kann ihre Menge, sovveit bekannt, mit 
techno-chemischen Mitteln mcht wesentlich erhohen Man kann diese Stoffe durch 
diemische Verfahren ermitteln, aber die Analytik in diesem Zusammenhang ist 
recht kompliziert und kann unmodifiziert z B mcht fur die Qualitatsbestimmung 
gebraucht werden Em gutes Bild von der Verfahren s weise bei einer soldi en 
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Untersuchung bekcmmt man in der VcrBffen.lidrung ven Forss. Urba* nnd S.«k 
„Ober das v-Dodecalaeton und andere und 5-Lactone m australis 
schmalz". 

Weil die Analyse der auf den GrundgesAmadc des Mildrfe.tes einwirkenden 
Faktoren sthwierig ist. muS auf die Sinnenpriifung groSer Wert gelegt werdem 
Dieses ist aus Pirauxs Untersuchung zu entnehmen, welche auch zeig , 
Beurteilung des Gerudies und Geschmackes durdi Sinnenpriifung verhaltmsmaK| 
zuverlassig ist.Es ist interessant festzustellen, daB Sylvan, Marcuse und Joost auen 
die Zuverlassigkeit der Sinnenpriifung in einer an diesen KongreB eingesan en 
Untersuchung behandelt und besonders die Bedeutung der Gesdimacksscftwelie 
betont haben. Wer den Grundgeschmack des Milchfettes beobachten will, sto per 
leicht uber diese Schwelle. Wenn das Milchfett fraktioniert wird, gehen die 
Geschmacksstoffe in die verschiedenen Fraktionen iiber. VVenn auf die Fraktionie 
rung nodi eine Raffinierung folgt, erhalt man bei diesem ProzeS Fette, ie > n 
ihrem Grundgeschmack stark von dem urspriinglichen Milchfett abweichen. 0 
behandelteFraktionen ergeben neu zusammengebracht nicht wieder eine Glyzen 
misdiung, welche den urspriinglichen Grandgeschmack des Milchfettes aufiseisen 
wiirde. Dies ist ein Gesichtspunkt, dem man bei der Weiterentwicklung der Mi - 
technologie Aufmerksamkeit schenken sollte. VVenn der feine Grundgeschma 
verlorengegangen ist, gerat man leicht auf Verfahren, welche eine Nachahmung 
bedeuten und die geschmaddich nicht mehr die besten Resultate geben. 


Eine zweite Eigensdiaft des Milchfettes, die schon bei der Milchbildung bestimm 
wird, ist die Fettsaurenzusammensetzung und die Glyzeridstruktur. Diese Fragen 
sind in zahlreichen KongreBpublikationen behandelt worden. Es beruht auf 
Schwankungen der Fettsaurenzusammensetzung und der Glyzeridstruktur, 2 
es manchmal sehr schwer ist, ihrer Struktur und Konsistenz nach vollstan »S 
erstklassige Molkereiprodukte herzustellen. Die Fettsaurenzusammenstellung un 
Glyzeridstruktur wirken auch in groBem MaBe auf die iibrigen Eigenschaf ten sr 
Speisefette ein. Besonders viel ist in den letzten Jahren die Frage behandelt wor 
den, wie die Zusammensetzung des Fettes sich auf die physiologischen Eigen 
schaften auswirkt. Audi wenn man sidi nur auf die Wirkung der Butterstruktur 
und Festigkeit beschrankt, muB festgestellt werden, daB die Herstellung euier 
guten Butter von geeigneten Eigensdiaften des Milchfettes abhangig ist. Auf diese 
Eigensdiaften kann man am starks ten durdi passende Fiitterung der Kuhe ein 
wirken. 


Bei der Analysierung von Milchfett und daraus hergestellten Produkten nut 
diemischen, physikalisdien und mikrobiologisdien Methoden erhalt man ein 
Material, welches benutzt werden kann, urn die Herstellungsmethoden zu ent- 
widceln und die Qualitat der Produkte zu verbessem. Die besten Voraussetzungen 
fur ein gutes Resultat bestehen dort, wo man die Arbeit fur die Qualitatsverbesse- 
rung auf die Fattening und Pflege der Milditiere ausdehnen kann. 
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E KNOOP, DEUTSCHLAND 

Disknssionsredner 3 

Von memen beiden Vorrednem m der Diskussion sind bereits Gesichtspunkte 
zur physikalischen Struktur der Butter vorgetragen worden Auch Prof DeMan 
hat in seinem ausgezeichneten Oberbhck auf die Bedeutung der physikalischen 
Struktur fur die Qualitat der Butter hingewiesen Jedodi scheint mir bei dem 
Bemuhen, die Abhangigkeit der Konsistenz von der Struktur der Butter zu erken- 
nen, erne Uberbevvertung des Anteiles an Fett mit knstalliner Ordnung vorzu- 
hegen Sicher kommt es der Anschauung nahe, die Harte der Butter auf erne starke 
Fettknstalhsation zuruckzufuhren Auch fur das Vorhandensein eines dreidimen- 
sionalen Netzvverkes aus Fettknstallen, welches nur aus den thixotropen Eigen- 
schaften der Butter geschlossen wurde, liegt kein unmittelbarer Beweis vor Es 
handelt sich dabei auch nur um erne Hypothese, die fur das Verstandnis sehr 
anschaulich wirkt Ich glaube, wir sollten ganz nuchtem feststellen, was bei der 
Erforschung der physikalischen Struktur der Butter eindeutig bewiesen ist und 
was eme Arbeitshypo these darstellt Letztere ist auf jeden Fall ein sehr nutzliches 
Instrument der Fors chung 

Ich habe immer darauf hingewiesen, daS die Butter mcht nur als fester Korper 
anzusehen ist, sondem dag sie auch Eigenschaften einer Flussigkeit besitzt Dabei 
besteht nach den modernen Vorstellungen eine sehr enge Verwandtschaf t zwischen 
dem flussigen Zustand und dem festen Zustand der Matene Auch feste Korper 
besitzen eine gewisse Liquiditat, und Flussigkeiten zeigen eine Schubelastizitat, 
wenn diese auch mehr oder wemger von der Liquiditat uberdeckt wird Es moge 
hier auch darin ennnert werden, dag die Mehrzahl der kistallinen Festkorper, die 
m der Natur gefunden oder techmsch hergestellt werden, keine Einknstalle dar 
stellen, sondem aus einer grofSen Anzahl von mikroknstallinen Bereichen beste- 
hen, die aus einer sehr groSen Anzahl von auSerordentlich kleinen und gegenein- 
ander volhg unregelmagig orientierten Knstallen gebildet werden Vom grob- 
mikroskopischen Standpunkt aus sind solche polyknstallinen Korper ebenso 
amorphe Korper wie Flussigkeiten Es geht also gar mcht um die Frage, ob die 
Butter ein fester Korper oder eine Flussigkeit darstellt Wenn ich Methoden an- 
wende, die zur Messung der Eigenschaften fester Korper ublich sind, dann erhalte 
ich naturlich nur die Antwort, dag es sich bei der untersuchten Substanz um einen 
festen Korper handelt Benutze ich Megmethoden, die fur Flussigkeiten charakte- 
nstisch sind, dann erhalte idi die Bestatigung, dag es sich um eine Flussigkeit 
handelt 

Wir mugten daher, um den Zusammenhang zwisdien der Konsistenz und der 
Struktur der Butter verstehen zu lernen, unser Hauptaugenmerk auf die Mikro- 
struktur, d h auf die Verteilung der festen und flussigen Substanzen, auf die 
Verteilung der festen und flussigen Fettantede, auf die Verteilung des Wassers 
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usw. rich ten. Gerade heute, wo neben die herkommliche Methode zur Butter- 
herstellung die kontinuierlich arbeitenderi Verfahren in standig zunehmender 
Anzahl getreten sind, welche Bulter in unterschiedlicher Konsistenz liefem, ist 
die weitere Erforsdumg der physikalischen Struktur der Butter besonders wichtig 
und dringend. Neuere Untersudiungen haben z. B. gezeigt, daB die Wasservertei- 
lung in Butter, die nach dem Alfa-Verfahren, nach dem Fritz-Verfahren und dem 
Butterfertiger-Verfahren hergestellt wurde, sehr unterschiedlich ist. Wir miissen 
uns hier von der einfadien Anschauung, da2 das Wasser nur in Form von kleinen 
einzelnen Tropfchen vorliegt, freimachen. Wahrscheinlidi ist an Fettkiigeldien 
mit intakten Hiillen bzw. an Hullenresten in der Butter auf Grund ibrer hydro- 
pbilen Eigenschaften eine Wasserbaut erbalten geblieben. Es ist hier nicht mog- 
lidi, auf alie offenen Probleme einzugeben, die im Hinblidc auf die Erforschung 
der physikaliscben Struktur nodi zu losen sind. Es moge mir zum Sddufi nodi der 
Himveis gestatfet sein, daB aucb im Bereicb des Einflusses der physikalisdien 
Struktur auf die diemischen und bakteriologisdien Veranderungen der Butter 
nodi mandie Probleme zu losen sind. 
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SUBJECT C 3 - SUJET C3 - THEMA C3 


Buildings and plant for the manufacture and packaging of the different types of 
butter and butter oil 

Bailments et equipements pour la fabrication et le conditionnement des beurres 
et de I'huile de beurre 

Bauliche und maschmelle Emrichtungen fur die Herstellung und das Verpacken 
von Buttersorten und Butterschmalz 


A M TULIMAA, F1NNLAND 
Diskussionsredner 1 

Qber die Planting von Butterwerken 

Als ich von der KongreGleitung den Auftrag erhielt, uber die baulichen und 
masdunellen Emrichtungen von Buttereien etwas zu sagen, kamen mir eme Fulle 
von Einzelheiten in den Sinn, und ich sah die Gefahr, daG wir uns m diesen kurzen 
Vomuttagsstunden in Baumatenalien und Schrauben verlieren Deshalb babe ich 
das Thema anders angegriffen und mochte Ihnen uber die Erfahrungen und Lehren 
berichten, die ldr bei der Erstellung ernes Butterwerkes mit einer Jahreskapazitat 
von 7000 Tonnen gezogen habe Es handelt sich um ein zentrales Butterwerk, 
das von 42 Genossenschaftsmolkereien lm westlichen Mittelfinnland gemeinsam 
gebaut worden ist 

Die Aufgabe, eine solche Anlage ins Leben zu rufen, war gleich von Anfang an 
auGerordentlidi interessant, handelte es sich dodi um ein Werk von einer GroGe, 
wie sie heute noch uberall und nicht nur in memem kleinen Heimatland un- 
gewohnlidi ist 

Vor allem muG man sich daruber klar sem und diese Auffassung audl den Auf- 
traggebem deutlich machen, daG der Molkereibetneb ein Industrieuntemehmen 
ist So aufgefafit, erhalt die Planungsarbeit gleidi die notwendige GroGzugigkeit 
und genugend Spielraum fur schopfensdie Gedanken Audi ist es gut zu wissen, 
daG rudit nur die Molkereien mit sdiwierigen und vielfaltigen Problemen 
kampfen, sondem daG dies fur die ganze Industrie gilt Auch Sind die tedmisdien 
Fragen und lhre Losungen in alien Industneanlagen, wenn nicht die gleidien, so 
doth lm wesenthchen ahnlich und weisen nur spezielle Zuge auf Dieses kann der 
Fadimann beim Besuch in fremden Molkereien und anderen Industneanlagen 
iinmer wieder feststellen 
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Heute gewinnen die groSzugigen. und klaren Hallenkonstruktionen immer mehr 
Eingang bei den Industriebauten, und das gleidie Prinzip kann auA fur Molkerei- 
bauten angewandt werden- Wir entsAieden uns deshalb fur einen einheitliAen 
H 2 l!enb 2 u, v/eldier gleiAzeitig als Butterungsabteilung und als Lagerraum fur 
die Behalter der angeschlossenen TrockenmilAanlage dient. Die Lange der Halle 
riAtete siA nach der Lange der Linie der Butterungsmaschinenanlage, 32 m 
wurden als genugend betra Atet. Die Breite der Halle setzte sich aus drei Modulen 
von je 13 m zusammen, welches fur die Behalter und Butterfertiger sowie die 
dazwisAenliegenden Gange geniigte. 

Der Architekt schlug als Deckenkonstruktion eine Schalenkonstruktion vor, 
welches uns ganzliA von Pfeilem befreite, die bei der Aufstellung der Maschinen 
storen. - 

Mein Urteil uber eine groSzfigige, einheitliche Halle als Butterungsabteilung m 
einem Butterwerk ist nur positiv, und dieses Urteil ist durch die Erfahrungen, die 
wir wahrend der l‘/s Jahre des Bestehens der Anlage gesammelt haben, nur er- 
hartet worden. Ich moAte dieses trotz unserer begrenzten Zeit mit einigen 
Argumenten belegen. 

Die Fens ter wurden als Segmente an den Enden der Dachgewolbe (Dachbogen) 
angebraAt, so daS die einheitlichen Wande durch keine Fens ter imterbrochen 
wurden. Es ist namli A bei der Arbeit nicht unbedingt notig, eine, wenn auch noch 
so sAone, Aussi At zu bewundem. Es rnuB nur reichlichTageslicht vorhanden sein. 
Wir haben an vielen Sommer tagen sogar zu viel Sonne, weshalb die Fens ter zinn 
Teil auf der Sfidseite mit Schutzfarbe fiberzogen werden muSten. Die fensterlose 
Konst ruktion der Wande hat noth einen zukfinftigen Vorteil, wir konnen die 
Wande in Etappen von 13 m breiten Modulen sogar bis zu 200 m, cL h. bis an die 
Grenze des Grundstfidces hinausschieben. So sind wir fur eventuelle Erweiterun- 
gen gerustet, welche bei erfolgreichen Indus trieanlagen ofters notig werden. 

Wegen der Form und GroSe der Halle und der Lage der Wasserposten konnten 
die Wande der gesamten Butterungsabteilung ohne teuren Kachelschutz beUssen 
werden und nur mit erstklassiger Faxbe gestrichen werden, ohne dag die Hygiene 
lilt und die Reinigungsarbeit ersAwert wfirde. 

Das Lfiftungsproblem ist in der groSen Halle auSerordentliA gut gelost worden. 
Die Rampen sind wegen der klaren Konstruktion sehr einfaA und laufen von der 
Mitte jedes DaAbogens durA die ganze Halle. Sie enthalten auger den Kanalen 
fur die einstromende Luft und die BeleuAtungsanlagen auA die Grundelemente 
der Hallenheizung, welAe ihrer Aufgabe gut gewaAsen ist in Verbal tnis sen, bei 
denen das Klima im Winter arktisA und im Sommer subtropisA ist. Die verbalt- 
msmaBig gro6e Hohe der Halle ist ansAeinend auA fur die Luftung von Bedeu- 
tung gewesen. 
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Selbstverstandhch haben andere Faktoren die Hohe der Halle bestimmt, von 
denen die Oberlegung wohl am schwersten wog, daE man fur alle eventuellen 
Maschmen und Gerate, die bei der Butterherstellung in Frage kommen, auch in 
Zukunft genugend Raum bereiten wollte 

Der Larm ist ein Faktor, dessen Umfang bei der Planung schwer vorauszusehen 
ist Er ist jedoch 1 m aktuellen Fall erstaunlich klein, und audi die Maschmen- 
gerausche haben sich m dieser groEen Halle mcht als ein Storungsmoment 
enviesen 

Betreffend der Installation der Butterungsmaschinen muE festgestellt werden, daE 
die offene Halle ausgezeichnete Moghchkeiten zu sachgemafien und logischen 
Losungen gibt Pfeiler und verhaltmsmaEig niednge Hohe zwingen oft zu Instal- 
lationen, die lrgendwie gezwungen wirken Diese Gezwungenheit ubertragt sich 
auch auf die Arbeit an der Maschinengruppe Klar geplante Industneanlagen 
geben die Moglichkeit, auch noch spater Fehler zu korrigieren, sowie umzustellen / 
was bei spezialisiert gebauten Raumen leider oft sehr schwer zu ver 
wirklichen ist 

In unserem Betneb haben wir die Oberhohe der Dachkonstruktion ausgenutzt, um 
die Butterferhger auf erne Plattform von 1,2 m Hohe zu stellen, damit die Butter- 
wagen beim Leeren der Butterferhger auf dieser Plattform neben die Aus- 
formungsmaschinen gebracht werden konnen und sich dabei auf passender Hohe 
im Verhaltnis zu den Einfulltnchtern der Ausformungsmaschinen befinden Auf 
diese Weise vermieden wir die Butfersdos und die verschiedenen Hebvorrichf un- 
gen fur die Wagen, die uns veraltet vorkamen Dagegen haben wir durch die 
Plattform die Moglichkeit offen gelassen, bei Bedarf die Butterpumpe in Gebrauch 
zu nehmen, die schon wahrend der Planungsarbeiten unseres Werkes vielver 
sprechend war, trotzdem sie sich noch im Versuchsstadium befand 

Auch betreffend derBehalter der Butterungsabteilimg strebten wir eineindustrielle 
Denkweise an Die GroEe aller Behalter (Ausgleichs-, Saurewecker- und 
Sauerungsbehalter) wurde auf einen Standard von 15 000 1 festgelegt Somit sind 
alle Behalter frei austauschbar Die Standardisierung wirkte sich vorteilhaft auf 
den Anschaffungspreis aus, von der einheitlichen Wirkung der Halle des 
Werkes ganz zu schweigen Der Preis wurde auch dadurch verhaltmsmaEig niedrig 
daE die Innenflachen der Behalter im Gegensatz zu fruherer Praxis aus gewalzten 
Platten ohne jegliche Nachbearbeitung hergestellt wurden, nur die SchweiErander 
wurden in. einer Breite von 50 mm abgeschliffen Die Behalter waren dadurch 
memer Memung nach mehr dem mdustnellen Charakter des Werkes angepaEt 
und waren sogar Ieichter zu reinigen als die vollig gesdiliffenen Bei starker 
VergroEerung sieht namhch die Oberflache der gesdiliffenen Platte nur ange- 
kratzt aus im Vergleich mil der gut gewalzten Oberflache 
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AbsdilieBend mochte idi sagen, daG, wenn in Zukunft mehr Butterwerke mil dem 
Gedanken und Ziel, rationeller zu arbeiten, gebaut werden, man gleich von vom- 
herein eine Axbeitsteilung betreffend der Grbfie der Butterverpackungen vor- 
nehmen sollte. Der maximale Nutzen eines Zentralbetriebes ist namlich nicbt nur 
mit genugend effektiven, sondem auch mit nur auf eine oder moglidist wenige 
bestimmte StiickgroBen eingestellten Fonn- und Abpackmasdunen zu erzielen. 

Ich danke fur Ihre Aufmerksamkeit! 


T. I. HEDRICK, USA 

Discussion-Speaker 2 

Dynamic changes in equipment and methods for manufacturing butter has not 
been accompanied by a like transition in the plant structure. Building of nev. 
butter plants in the USA is practically nonexistent at the present time. The 
principal dranges in the plant building consists of the remodeling of interior 
design and/or an addition to handle a larger volume of product. The various 
butter operations are sufficiently similar so that there has been no need for a 
basic difference among building designs. Likewise, butter oil can be manufactured 
in plants used for butter manufacture, especially if the Creamery Package and 
Cherry-Burrell continuous methods are used. 

In general, butter is manufactured in a plant in conjunction with one or more 
other dairy products. The most common is the butter-powder plant. Much or 
the butter is packaged in bulk and shipped to a central plant in an urban area 
for retail packaging in 1, V« pound and individual size servings. The central 
packaging plant receives butter from many manufacturing plants. Some manu- 
facturing plants have facilities to retail package sufficient butter for the local 
area needs. 

To adequately satisfy the needs of a modem plant, each of the various operations 
must receive careful consideration. These are receiving, manufacturing, pack- 
aging, storage, load-out, administration and sales, utilities and refrigeration, and 
laboratory control. The main objective is to provide a building designed to 
maximize the efficiency of these operations in the production and distribution 
of a uniform high quality product. 

Among the important factors that should be studied in building a plant are; site 
location; provisions for expansion of each major operation; design for overall 
efficiency; durability of the structure; ease of cleaning and housekeeping; 
adequacy of lighting and ventilation; arrangements for utilities; and last, but 
highly important, total cost in relation to maintenance, utility and available 
capital. 
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The location of the building to present and future sources of milk or cream is still 
relatively important Accessability to adequate transportation facilities is vital 
Ample potable water supply and provisions for disposal of sewage and wastes 
at reasonable costs must be favorable Other considerations include the future 
trends, as well as the present, in legal restrictions, freedom for building and 
parking space expansion or resale value Ground leveling and drainage costs are 
items that should not be overlooked The condition and use of the properties of 
the surrounding area will have an influence on the site location for a plant 
Nuisances such as dust, smoke, off odors and insects are among the objectionable 
conditions Lack of security is another 

An attractive outside appearance is a valuable asset to a plant, but must be 
accomplished without sacrifice of economy, particularly in design and building 
materials In fact, the economics of the butter industry dictate that efficiency 
receive prime consideration in all aspects of the plant and operations 
In the preparation of the building design, the codes of all applicable regulatory 
agencies must be strictly observed But, within these guidelines much judgment 
may be exercised Under most circumstances one-story buildings for the butter 
industry prove to net the most efficiency and are easier to supervise The general 
design should include as few as possible load-bearmg intenor walls This feature 
permits a minimum of partitions and greater flexibility for revision of equipment 
layout and expansion to meet changing needs as new developments and changes 
m operations occur Thus, arrangement of the rooms must provide for one wall 
and preferably two for expansion This is especially true of processing packaging, 
and storage The rapidly changing butter industry portends the continumg trend 
toward larger plants Therefore, ease of expansion to double and even triple 
capacities yet maintain a simple coordinated flow of product and supplies is 
highly important Since the average building for butter manufacture lasts at least 
25 years, changes m operations are inevitable during this period 
Provisions for economical application of utilities are receiving more attention 
than a few years ago The designer may choose from several methods for location 
of all services The major methods are narrow hallways, trendies, ceiling crawl 
spaces, clusters or fullength wall cupboards The one selected should permit 
ready accessibility, rapid change of equipment location, safety, short connections 
to the equipment and should be compatible with a good sanitation program 
The choice of building materials is extensive in kinds, quality and cost The out- 
side walls are usually bnck or concrete blocks Selection of the materials and the 
workmanship for the floors, walls and ceiling must result in a smooth, easy to 
clean, impervious and durable construction It should enhance the ease of main- 
taining good sanitation Since floors are the most difficult to maintain, special 
attention to resistance of the floors to all types of solutions and to heavy traffic 
is very desirable 
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Hie floors in the manufacturing, packaging and storage areas should be con- 
structed to support 300 pounds of weight per square foot compare o y 
75 pounds for offices. The slope should be V. in* per meal foot. The mo 
satisfactory drainage results from the high point being located m the rente 
lengthwise of the room with drainage to troughs adjacent to the two walls tn 
extend the length of the room. 

A processing room floor may consist of a concrete slab covered by an asphalt 
membrane, a furan or resin bed and creamery floor bride hel y ecru 
resistant grouting. For additional resistance the grouting may be coated with a 


epoxy. 

The floor of refrigerated rooms are sloped no more than ’/* inch per lineal foo 
Four inches of cork or equivalent insulating material is normal for wal s, ce mg 
and often floors of refrigerated rooms held at temperatures above freezing, 
satisfactory surface consists of steel plates set in epoxy adhesive. The umper 
guards extend out 4 to 6 inches from the wall and are 8 inches high pre era } 
tapered toward the wall. Concrete floors are common for utility and storage 
rooms. They are definitely less satisfactory for processing areas. The structura 
portion should be a heavy duty type with the wearing surface at least X > n 
thick. 

Interior walls of processing and packaging rooms may be built of ceramic tiles 
of surface glazed clay. Glazed concrete blocks are an alternate possibility . 
ceiling should have insulation to reduce the problem of moisture condensation. 
Because of the disadvantages of plaster, a metal deck ceiling has been gaining 
in usage. The ease of cleaning and low maintenance are the principal reasons. 
Ceilings should be at least 16 feet high in processing rooms. Dry or refrigerate 
storage areas must have a ceiling height to accommodate the materials han mg 
system contemplated. 

The load-out area for trucks requires ample space for maneuvering these vehicles 
into proper position. The number of stations obviously varies with the volume, 
but ordinarily two are sufficient. Facilities should include a mechanical lift ° r 
raising or lowering the rear end of the truck a few inches to obtain the same 
floor level as the dock. By providing a framed cushion for contact with the rear 
edge of the truck, refrigeration loss from truck or storage room is drastica > 
reduced. Spot lights mounted in the exit of the building should provide sufficient 
illumination inside the truck body for the workers and easy inspection. 

Lighting and ventilation should receive careful attention in a butter plant. Th* 
ventilation should be simple and easily controlled while providing uniform a* r 
distribution and changes. In most processing and other working areas an air 
change every 5 minutes is usually sufficient. But, if steam is released speaa 
exhaust provisions are advisable. If the laboratory uses volatile reagents or odors 
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develop from the activities an air change every 2 minutes may be necessary 
especially if safety is a factor The ventilation ducts should be designed with 
accessibility for cleaning 

Lighting in the working areas should be 30 foot candles or more Fifty foot 
candles may be more appropriate when close visual activity is performed The 
general rule is that 30 foot candles are supplied by 2 watts and 4 watts per 
square foot for fluorescent and incandescent bulbs, respectively Fifty foot 
candles may require 3 5 watts and 7 watts per square foot, respectively The 
recessing of light fixtures flush with the ceiling is justified for sanitary, as well 
as safety reasons 

No discussion of butter plant buildings would be complete without mentioning 
the pertinence of costs The trend is to give much greater study to coordinating 
efficiency of operations and maintenance along with sanitation and general 
appearance to gain the maximum return on capital invested This usually means 
a simple, convenient design and the use of reasonably durable building 
materials 

A few of the challenges for future buildings to meet the needs of changing 
conditions are (1) greater flexibility through the use of prefabricated building 
components These should be easily erected or disassembled for rearrangement 
into new patterns, (2) the development of automatic cleaning systems particularly 
for floors and also walls, ceilings of easily soiled rooms and even ventilation 
ducts, (3) a simplified system for automatically controlling the temperature, 
humidity and fresh air content of each room including refrigerated storage areas 

In conclusion, the emphasis in butter plant design and construction today is on 
efficient production systems that possess a high degree of utility, flexibility and 
are sanitary 


L EISENRE1CH, DEUTSCHLAND 
Dtskussionsredner 3 

Wie die Forschung so ist auch die Mechamsierung bei der Butterherstellung in 
den letzten Jahren da und dort vorangekommen 

AIs besonderen Fortschntt mochte ich die Verbesserung der vollautomatisierten 
Regelung und Steuerung der Rahmbehandlung und Rahmkuhlung bezeichnen 
Soldie Einnchtungen bewahren sich in der Praxis immer besser, sie haben nur 
den Nachteil, dafi sie teuer und empfmdlich sind Groflere Rahmmengen in den 
immer grofler werdenden Betrieben erfordem aus manmgfaltigen Grunden auch 
groSere Behalter fur das Sammeln und Reifen des Rahms Hier zeigt sich cine 
deutliche Tendenz zum hoheren Gefafl mit genngerem Durchmesser Man erhalt 
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so em giinstigeres Verhiltnis von KuhlflSAe und InhaU. Waiter versucht man, 
die Zeitdauer fur das Kiihlen durdt neuarHge Ruhreinridttungen mil Doppe 


effekt zu verkiirzen. 

Von den kontinuierlidten Butterungsverfahren konnte sidt in einigen Undent 
Europas das Agglomerationsverfahren (Fritz-Verfahren) in gewissem ang 
einfiihren. Das Konzentrationsverfahren spielt z. B. in der UdSSR eine gro e 
Rolle, wo es als Meleschin-Verfahren bekannt ist. Fur das Agglomerations- 
(Fritz-)Verfahxen konnte man Erkenntnisse sammeln liber die Bedeutung es 
Emfiusses einer langeren Kiihlhaltung der Sahne bei der Buttenmgstemperatur 
sowie einer stets gleichbleibenden Forderleistung der Rahmpumpe und einer 
gleichbleibenden Drehzahl der Schlagerwelle auf Hohe imd Schwankungen es 
Wassergehaltes der Butter. Widitig ist femer, daS bei regelbarer Drehzahl so e 
Antriebe verwendet werden, welche die eingestellte Drehzahl moglichst konstant 
halten. 


Das Problem einer exakten kontinuierlichen Wassergehaltsbestimmung ist n 
nicht gelost. Fexa und Rosenbaum (CSR) berichten von einer annahem en 
Bestimmimg des Wassers und zwar durch Anderung der Kapazitat eines Kon en 
sators in einem Schwingkreis. (Band C der Berichte). Alfa-Laval berichtet von einer 
MeGeinrichtung, welche auf der Bestimmung der Dielektrizitatskonstanten beruht. 
Die Schwankungen im System sollen nicht hoher als ± 0,1 bis 0,2 */• liegen. Eine 
direkte Ablesung des Wassergehaltes ist nicht moglich, sondem nur die A 
weichungen von einem vorher eingestellten Wert. 


In verkehrstechnisch unterentwickelten Landem kann die Regeneration der 
Butter ein Rolle spielen. Damerow beschreibt in Band C der Berichte eine geeignete 
Anlage, in der Butterol mit suEer oder sauerer Magermilch oder Rahm gemischt 
und in einem Spezialbutterkiihler zu Butter regeneriert %vird. Dabei diirfte es 
sich im wesentlichen w'ohl auch um die Anlage fur das von Voss, Kiel, genannte 
Konzentrationverfahren handeln. Zur Klassihzierung ware zu bemerken, da8 die- 
ses Verfahren wohl den Emulgierverfahren zuzurechnen ist. 


Interessante tedinische Neuerungen sind auf dem Gebiete der Verpackung gefun- 
den worden. Zu nennen sind der Kartonpacker, welch er die einzelnen Butter- 
studce in die Kartons packt, und der Kartonfuller, bei dem unter dem Druck von 
Schnecken oder Pumpen die Butter direkt in die Fasser oder Kartons gewichts- 
genau gepreBt wird, was bei kontinuierlichen Anlagen in einem Gang mogkdi 
ist. Beim Butterfertigerbetrieb fiillt man die Butter zunachst in die Buttersilos oder 
Butterwagen, aus denen mittels Schnecken und Butterpumpe auf die Form- 
automaten gefordert wird. So ist eine gewisse kontinuierliche Arbeitswesse, 
eine weitere Femverteilung des Wassers und oftere Bemitzungsmoglichkeit des 
Butterfertigers gegeben, woruber Poulsen sowie Olson und S warding im Band C 
der Berichte schreiben. 
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Das Einkneten von Milchsaurekulturen (Starter) in Butter bei Verbutterung von 
siiGer Sahne ist auch bei den kontinuierlichen Agglomerationsverfahren moglich, 
wenngleich hier der Butterfertiger wegen des niedrigeren Grundvvassergehaltes 
gtinstigere Voraussetzungen bringt. 

ZumSalzen der Butter bei kontinuierlichen Verfahren waren auf der Int.Molkerei- 
maschinenausstellung zwei Losungen zu sehen. Ein Verfahren verwendet hodi- 
konzentrierte Salzpaste, ein anderes eine hohe Konzentration eines Spezialsalzes, 
das sich naditraglich langsam und ohne Bildung von groben Salzlakeeinschliissen 
losen soli. 

Recht untersdiiedlidie Ansichten bestehen nodi in der Frage des Waschens der 
Butter. Dies Problem ist auch bei den kontinuierlichen Agglomerationsverfah- 
ren zufriedenstellend gelost, wie alle Konstruktionen zeigen. 

Die Reinigung der kontinuierlichen Anlagen erfolgt durdi das Umlaufverfahren, 
das sich gut bewahrt hat. 

Das Verfahren der Sahneeinfrostung ist inzwisAen erheblich weiter entwid<elt 
worden. Mit dem Plattenfroster wurde eine sehr leistungsfahige Anlage ent- 
wickelt. Es liegen aus der Praxis recht gute Erfahrungen vor. 

Durch die MeAanisierung der Butterherstellung ist der Platzbedarf geringer - 
ohne Leistungsabfall oder Wegfall besonderer Fundamente bei Butterungs- 
masAinen, beides als Beispiele angefuhrt. Hohe Raume ermoglichen die Auf- 
stellung hoher SammelgefaSe und leichtere Klimatisierung. 

Alle Abteilungen der Butterherstellung einschlieElich des Verpadcens sollen auf 
einem Flur liegen; der 2-Etagenbetrieb bietet nur selten Vorteile (Buttersilo). 
Die Aufstellung einer Gefrieranlage fur Sahne sollte bei der Planung berudt- 
siAtigt werden. Die TeAnik hat einen erhebliAen Teil zur Rationalisierung in 
der Butterproduktion beigetragen. WiAtig ist, dag auf alien Gebieten, gleiA- 
gultig, ob kontinuierliAe Verfahren, Butterfertigerbetrieb mit den ZusatzeinriA- 
tungen oder ButterverpaAen, weitergearbeitet wird. 



244 


Section C 


SUBJECT C 4 - SUJET C4 - THEMA C4 


Operational and marketing problems related to the manufacture and sale of the 
different types of butter and butter oil 

Bcurres et huxle de beurre: problemes commerciaux relatifs d la fabrication el 
d la vente 

Bclriebs- tind marktwirtschaftliche Probleme der Herstellung und des Absatzes 
von Buttersorten und Buttersdimalz 


B. DOCK, SCHWEDEN 
Diskussionsredner 1 

Das Thema, das hier unter Debatte steht, habe ich geplant so zu behandeln, daG 
ich zuerst einige Gesichtspunkte der betriebswirtschaftlichen Probleme erortere, 
um dann auf die marktwirtschaftlichen Probleme uberzugehen. Ich gehe in diesen 
Besprechungen von schwedischen Verhaltnissen aus. 

Ich bin mit Herm Professor DeMan vollkommen einig, daG es sehr notwendig ist, 
die Herstellung der Butter zu rationalisieren, d.h. die Produktion zu konzentrieren 
durch Zusammenlegen vieler kleiner Molkereien zu einer groGeren.. Es kann cr- 
wabnt werden, daG 1953 die Butterproduktion in Schweden von 80 000 t Butter 
in 387 Betrieben hergestellt wurde, d. h. im Durchschnitt 200 t pro Molkerei un 
jabr. 10 Jahre spater hatte sich diese Produktion durch eine Reduktion der Anzahl 
der Molkereien auf 600 t pro Molkerei und Jabr vergroGert. Dieser ProzeG ist 
weitergelaufen, und beute wird in Schweden Butter in nur 98 Molkereien her- 
gestellt. Die betriebswirtschaftlichen Ursachen dieser Konzentration der Butter- 
produktion sind okonomischer und qualitativer Art. Auf Grund dieser Konzen- 
tration hat die Arbeitszeit zur Produktion von 1 t Butter, die 1955 im Durch- 
schnitt 7,54 Stunden betrug, sich 10 Jahre spater auf 2,98 Stunden reduziert. Die 
Bedeutung der Kapazitatsausniitzung bei Anlagen verschiedener GroGe kommt 
u. a. in den Kosten fur Bau und Maschinen zum Ausdruck. Ich kann z. B. er- 
wahnen, daG sich die Kapitalkosten bei GroGbetrieben von ungefahr 2,3 Ore/kg 
Butter auf ungefahr 9,1 ore/kg bei einer kleinen Molkerei steigem. 

Die Kosten der Herstellung von Butter sowie die Arbeitszeit zur Herstellung 
einer Tonne und wie diese Zahlen mit der Menge hergestellter Butter variieren, 
gehen aus folgenden Zifferreihen hervor, die die Verhaltnisse in Schweden 1964 
darlegen. Bei einer Herstellung von weniger als 1000 kg Butter pro Molkerei 
und Tag werden die Arbeitszeit auf 6,3 Stunden pro t und die Kosten der Her- 
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stellung auf 15,1 Ore pro kg geschatzt Bei 2000 kg pro Molkerei und Tag ver- 
mindern sich die Arbeitszeit auf 2,9 Stunden und die Kosten auf 9,1 Ore, bei 
3000 kg auf 2,9 Stunden bzw 7,9 Ore, bei 4000 kg auf 2,46 Stunden 
bzvv 6,6 Ore 

Ich habe schon erwahnt, daG die Konzentrierung der Butterhers tel lung zu groGen 
Produktionseinheiten von allergroSter Bedeutung ist, um bestmoghdie Quahtat 
der Butter zu erhalten Es ist in meinem Land deuthch, daG bei Herstellung von 
2000 t oder mehr Butter pro Molkerei und Jahr die Quahtat, verglichen nut der 
Quahtat der Butter, hergestellt in Molkereien mit nur 100 t pro Molkerei und 
Jahr, bedeutend besser ist 

Dadurdi, daG die Butter in groGen Betneben hergestellt wird, kann man jetzt in 
Schweden auch Verpackungsmaschinen mit groGer Kapazitat ausnutzen Hier- 
durch ist die Moglichkeit entstanden, alle Butter fur den einheimischen Markt 
sofort nach der Herstellung in */.- resp '/-kg-Pakete zu verpaiken, was von 
groGter Bedeutung fur das Beibehalten hochstmoglicher Qualitat der Butter ist 

Ich bin auch derselben Memung wie Professor DeMan, daG es fur den Verkauf 
von Butter sehr wesentlich ist, den Geschmack von Butter in jeder Hinsicht zu 
bewahren Aus diesem Grunde wird in Sthweden die Butter nur in Alunumum- 
folie verpackt, und zwar um verpackte Butter gegen Licht und Austrocknen zu 
schutzen Alle Transporte in unserem ausgedehnten Land erfolgen in gedeckten 
Autos und wahrend der Sommermonate in Autos mit Kuhlanlage 

Ich bin uberzeugt, daG die Bezahlung der Butter nach Quahtat von allergroGter 
Bedeutung ist, um denjemgen, die mit dem Verkauf von Butter beschaftigt smd, 
die besten Chancen zu geben, den Butterverkauf zu vergroGem 

Um dem Konsumenten immer erne gute Quahtat garantieren zu konnen, wird 
die Butter mcht nur bei der Herstellung sondem auch durch von den staathchen 
Behorden un offenen Handel getatigte Emkaufe genau kontrolhert Das letztere 
um festzustellen, daG sich die Quahtat der Butter nuht wahrend der Distnbution 
verschlechtert hat 

Ich kann sagen, daG es sich in Schweden deuthch gezeigt hat, daG die betnebs- 
wirtschafthchen Probleme bei der Herstellung von Butter am besten durch eme 
Konzentration der Produktion zu so wenigen Produktionsplatzen wie moghch 
gelost werden Die Kosten der Produktion vermmdern sich dabei wie erwahnt 
sehr stark und die Quahtat steigt ebenso 

Der Absatz von Butter ist naturhch eng verknupft mit der Konkurrenz der 
Margarine Ich glaube, daG wir hier 1 m Moment sehr groGe Schwiengkeiten zu 
emarten haben, da die jetzt jungercn Famihen und die kommenden Konsumenten 
von ganz anderen Erfahrungen und Gewohnheiten ausgehen bzw ausgehen 
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werden, als es vor 20-30 Jahren der Fall war. Wir mussen dnsehen daS 1 die 
Qualitat der Margarine stark gestiegen ist und dag sick deshalb die fruhere e 
brauchergewohnheit, die iibenviegend zum Vorteil der Butter war, jetzt se ver 
andert hat Es geschieht audi eine sehr gesdiickte Argumentation von seiten eX 
Margarinehersteller, und wir haben durdi eine Marktuntersudiung erfahren, a 
viele Konsumenten den falschen Eindruck haben, daS Margarine weniger et 
bildend ist als Butter, obwohl beide Produkte dieselbe Kalorienanzahl au - 
weisen. 

Um die marktwirtschaftlichen Probleme beim Absatz der Butter richtig zu J° sen ' 
glaube ich, dag es notwendig ist, den Verkauf von Butter ganz anders zu^tuen, 
als es heute in der Regel der Fall ist. Soil der Butter die richtige Moghd*ei , 
die Konkurrenz mit der Margarine aufzunehmen, gegeben werden, mug man den 
Verkauf stimulieren, und zwar nicht nur durdi Werbung imd alle anderen sons 
gen Verkaufsstimulationen, sondem man mug dem Handel sidierlidi beim er 
kauf einen normalen Gewinn gonnen, damit sich der Handel auck mehr um en 
Butterverkauf kummert 

Die Probleme beim Absatz von Butter sind sehr grog. Durdi Entwiddung neuer 
Produkte, Verbesserung der sdion existierenden oder durdi Entwiddung ne ^ cT 
Verpackungsmefhoden und vielleidit anderer Handelsformen, so bin idi ii er 
zeugt, werden audi diese Probleme gelost werden konnen. 


G. 5YRRIST, NORWAY 
Discussion-Speaker 2 

At the outset I should like to congratulate the authors of the reports in C 4. In 
their contributions they have taken up topics of great interest in buttermaking. 

This part does not relate directly to any of the reports, but the point to be raised 
has connection with one of them, without including a critizism though, sinc e 
what I am going to say concerns methodology rather than one particular invest! 
gation. With your permission Mr. President, I devote my time to effici enc> 
characteristics or measures for the churning and buttermaking process. 

As you know a large number of different efficiency measures for buttermaking 
are in use. Some of them have previously been described in IDF publications- 
Few of these measures can readily be compared. This lade of compatibility 
a hindrance for an exchange of information and experience. I therefore th ^ 
that IDF should discuss such measures and give recommendations on the oic 
and application of efficiency characteristics for buttermaking. 
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When taking up this problem it may be fruitful first to discuss the question of 
processing control generally It can enable us to apply similar efficiency 
characteristics m a series of manufacturing processes 

If we choose this approach, let us start with the statement that the mput and 
output(s) of any process in the dairy industry are mixtures of milk components 
We are then using the term input in a narrow sense, not including for example 
production factors as labour, electricity etc In some cases there are also other 
constituents but they usually amount for a minor part 

During the manufacturing milk components are transferred from the input to the 
output(s) For most mam outputs there are restrictions as to the composition e g 
legal lower limits for fat content and upper bounds for moisture content Hence it 
can be appropnate to divide the control of the manufacturing m two stages 
(1) Control of the transfer or conversion of milk components from the input to 
the output(s) (2) Control of the composition of the product(s) For each of these 
stages as well as for the process as a whole we need efficiency characteristics 
Moreover, in order to obtain measures which are invariant or almost independent 
of changes in the composition of the milk, it appears promising to relate the 
requirement of input to a given amount of output instead of employing the 
amount of product from a given quantity of milk 

Following these ideas we may reach some suggestions concerning efficiency 
characteristics For example a simple measure of total efficiency for fat in churn- 
ing is kilogramme fat in cream per kilogramme of butter It may be called the 
input coefficient for fat m churning A similarly simple measure for the transfer 
Stage is kilogramme fat m cream per kilogramme fat in butter Let us denote it 
the requirement coefficient for fat in butter Finally, the percentage of fat in the 
butter divided by one hundred gives a measure of the second stage These 
characteristics are immediately applicable to other products and other milk 
components 

It is easily ascertained that if we multiply the characteristic of the first stage be 
the characteristic of the second, we get the measure for the whole process 
Likewise, if there exist standards for each of the stages as well as for the process 
we may calculate measures for relative efficiency Again, by multipl ying lhe 
measures of relative efficiency for the stages with eachother we obtain the 
relative efficiency for the entire process 

Mr President, these remarks scarcely contain many new ideas, and the concepts 
may look rather theoretical It is, however, my hope that they will bring some 
of the audience a bit off the habitual line of thought, and if the problem of 
efficiency measures can be taken up and analyzed in a systematic way, so 
generally accepted efficiency characteristics, particularlv for buttcrmak, ng are 
obtatned, it will be to the benefit of all of us 
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A. NEITZKE, DEUTSCHLAND 

Diskussxonsredner 3 
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1. Problem des Buttermarktes 

Mit den Problemen des Buttermarktes hat si* in jungster Zeit eine Arbeitsgruppe 
der (Commission fur Okonomie des 1MV befagt, deren Vorsitz und Beri*terstat- 
tung in den Handen von R. Mork (Nonvegen) lag. Trotz sAeinbar gleiAer Vor- 
aussetzungen weist die Hohe des Butterverbraudis je Kopf der Bevolkerung von 
Land zu Land teilweise sehr grofie Untersdriede auf. Im Durdrsdmitt der Jahre 
1955-63 lag der Verbrau* z. B. in den USA, in Nonvegen, in den Niederlanden 
und in Osterreich unter 5 kg je Kopf und Jahr; in Deutschland, England, S 
den und Belgien bewegte er sich zwischen 8 und 10 kg; in Danemark, Austr^ ien 
und Finnland ging er teilweise erheblich iiber 10 kg hinaus. Um die Weltmar 
fiir Butter aus ihrer emsten Krise zu befreien, ist eine Steigerung des 
verbrauchs je Kopf der Bevolkerung dringend notwendig. Zu diesem Zv»e e 
sind die Faktoren, die den Butterverbrauch beeinflussen, eingehend studiert >sor 
den. Allgexnein und auf lange Sidht wird die Hohe des Butterverbraudis ur 
die Ernahrungsgewohnheiten, durch das Klima (Temperaturen) und durdi as 
Einkommen beeinfluBt. Mit sehr hohem und weiter steigendem Einkommen sdiei 
nen die okonomischen Faktoren an Bedeutung zu verlieren, und die nicht-bkono- 
misdien Faktoren erhalten einen immer groBeren EinfluB. In dieser Situation 
gewinnen Werbung, Marktuntersudiungen und Butterqualitat zunehmend an 

Gewicht. 

Vor dem unsachgemaEen Gebrauch von Elastizitaten wird geivamt, da die 
suchten Faktoren in deren EinfluB wediseln, weiterhin das statistisdie Maten 
und die Modellbildung unzulanglich sein und schlieBlidi unberudcsichtigte Fakto- 
ren zeitweise an EinfluB gewinnen konnen. Fur die kurzfristige Betrachtung is 
die Anzahl der den Butterverbrauch beeinflussenden Faktoren sehr viel groBer a s 
bei langfristiger Betrachtung. Deshalb werden kurzfristiger Voraussagen des Ver 
brauchs und eine nachtragliche Verbrauchsanalyse empfohlen, die dazu beitragen, 
die GroBe und den Effekt der verschiedenen Faktoren zu bestimmen. 

2. Die Stellung der Butter im Kalkulationssystem der Molkereiert 

Im Hinblick auf eine Vereinigung von Markten, wie sie z. B. gegenwartig in der 
EWG vollzogen wird, gewinnt die Anwendung eines einheitlidien Kalkulations- 
systems der Molkereien an Bedeutung. Unter den Voraussetzungen, vne sie 
gegenwartig in der Bundesrepublik Deutschland und kunftig in der EWG e ' 
stehen, vollzieht sich die Kalkulation der Rohstoffverwertung in den einzelnen 
Molkereiprodukten zweckmaBig in zwei Stufen. Die erste Stufe setzt bei 
Molkereiabgabepreisen der Produkte an und ermittelt durch Abzug der Her- 
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stellung- und Vertriebskosten fur jedes Produkt die Nettoverwertung des Roh- 
stoffes in den einzelnen Produkten Die Nettoverwertung des Rohstoffes fur die 
emzelnen Produkte ist jedoch insofern nicht miteinander vergleichbar, da der 
Gehalt an Fett und an fettfreien Mddibestandteilen von Produkt zu Produkt z T 
versdueden ist Deshalb ist erne zweite Stufe erforderlich, in der durch einheit- 
liche Bewertung des Fettes und der fettfreien Mdchbestandteile erne durchgehende 
Vergleichbarkeit des Rohstoffwertes bei unterschiedlicher Zusammensetzung in 
den Produkten erzielt wird Die Bewertung des Fettes erfolgt am besten mit 
Hilfe der Nettoverwertung des Fettes uber Butter, die der fettfreien Milchbestand- 
teile mit Hilfe der Nettoverwertung der Magermilch uber Ruckgabe an die Erzeu- 
ger oder uber Magermildipulver Fur die Bewertung des Fettes uber Butter spricht 
vor allem, daB praktisdi jede Molkerei eine Butterei betreibt, in der sie das uber- 
sdiussige Milchfett, welches nidit zu anderen Produkten verwertet wird, unter- 
brmgt Wird andererseits durch Produktionsumstellung mehr Milchfett benotigt, 
so wird dieses Fett aus der Butterei abgezogen Diese Stellung der Butterei als 
Fettreservoir des Betnebes entspncht dem Zwecke der Kalkulation sehr gut, nam- 
lich festzustellen, ob das Milchfett besser uber das betreffende Produkt oder 
besser uber ein anderes Produkt oder notfalls am besten uber die Butterei ver- 
wertet worden ware 


DISCUSSION - DISCUSSION - DISKUSSION 


TH STOCKER, SCHWEIZ 

Der Verbrauch von Butter wird durch verschiedenartige Faktoren in ungleicher 
Richtung und m von Land zu Land unterschiedlicher Starke beeinflufit Ein Fak- 
tor, der den Absatz von Butter in negativem Sinne in von Land zu Land unter- 
sduedlichem AusmaB beeinfluBt, ist die von gewissen Kreisen verbreitete War- 
ming vor dem GenuB tienscher Fette 1m Hinblidc auf Artenosklerose Nun 
enthalt die heutige Ausgabe der , KongreBzeitung" auf Seite 6 emen fur die 
Milchwirtschaft und fur die Verbraucher sehr bedeutsamen Beitrag von Wissen- 
schaftlern zum Thema Emahrung und Artenosklerose H P Kaufmann, Mun- 
ster, halt eine Warnung vor dem GenuB tienscher Fette 1m Hinblick auf Arterio- 
sklerose fur vollig verfehlt, und der Schweizer Professor Favarger betonte auf 
emer Tagung fur khnische Chemie in Genf , Nach heutigem Wissensstand ist es 
unzweifelhaft, daB ahmentares Cholestenn keine groBe Bedeutung fur die Hohe 
des Cholestennblutspiegels besitzt Die Milchwirtschaft ist mcht nur berechtigt, 
sondern auch verpflichtet, den Konsumcnten diese wissenschaftlichen Feststcllun- 
gen in geeignctcr Weise zur Kcnntnis zu bringen " Ich appelhere daher an die 
Milchwirtschaft aller Lander, dies zu tun unter Erwahnung, daB Butter ein Natur- 
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produkt ist, das nicht Aemisch behandelt wild und nidit mit diemisdien Zusatzen 
versehen wird. Es ist zu hoffen, dafi die Folgen des eingangs erwShnten negative!. 
Faktors gemildert und sdilieBlid. beseitigt werden zum Vorteil der Verbraudier 
und zum Nutzen der Milchwirtschaft. 


W. HALDEN, OSTERREICH 

Dutch wissensdiaftlidie Erkenntnisse der letzten Jahre wurde beiviesen, dafi das 
Mildifett vom Standpunkt der Gesamtemahrung ein Optimum darstellt. D.ese 
Erkenntnis miifite insbesondere den Arzten und Lehrpersonen naher gebraAt 
werden. Die Aufklarung iiber Sthuien und Arztesdiaft wird zweifellos fur ie 
VVerbung und dariiber hinaus aud. fiir den Absatz des Mildtfettes von er e 
lichem EinfluG sein. 

M. I. MULCAHY, EIRE 

A problem encountered in the marketing of butter is the compliance with standards 
especially microbiological. These standards include colony counts, yeasts, moul s, 
psychrophilics, coliforms etc. within each category ranges of acceptable counts 
- e. g. acceptable colony counts range from 1000-100 000 g butter. Is butter 
acceptable in one country not good enough for another? The methods of analysis 
also differ. The time of sampling and whether or not the sample is preincubate 
prior to analysis will affect the result. Should a factory or a country that is 
marketing butter strive to comply with the highest or lowest standard? Is there ore 
a possibility of standardizing methods of analysis and standards internationally 

E. VOSS, DEUTSCHLAND 

Gestatten Sie, daG ich noch einmal zu zwei Gesichtspunkten kurz 5tellung nehme, 
die zwar keine wirtsdiaftlidien sind, aber die Wirtschaftlichkeit der Butterherstel- 
lung und Vermarktung stark beeinflussen. 

1. Verpadcung 

Es ist hier bereits erwahnt worden, weldie Rolle die Verpadcung fur die Qualitat, 
Haltbarkeit und den Absatz der Butter spielt. Ich mochte diesen EinfluG nodi ein- 
mal besonders hervorheben. Durdi die von der Deutsdien Landwirtschaf ts-Gesell- 
schaft veranstalteten Priifungen von Butter in Verbraucherpackungen, d. h. die 
Priifung der Butter in der Verpadcung, wie sie der Verbraudier erhalt, haben wir 
den groGen EinfluG der Verpadcung auf die Haltbarkeit und Qualitat der Butter 
10 Jahre lang studieren und erkennen konnen (1). Leider ist es so, daG die butter- 
herstellenden Betriebe diese Erfahrungen bisher nodi nidit geniigend beriicksidi- 
tigen und z. T. heute nodi ihr Verpadcungsmaterial ausschlieGlidi nach dem 
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Gesichtspunkt der Kosten auszuwahlen Dies kann nur zu einem augenblicklichen 
Scheinerfolg fuhren, da der Verbraucher auf die Dauer gesehen die Butter nut 
besserer Qualitat und Haltbarkeit kaufen wird 

2 Stnndardisierung der Quahtatsbeurteihmg 

Es wurde durch die Herren Vorredner bereits die Standardisierung der Unter- 
sudiungsmethoden angesprochen Meiries Erachtens ist heute eine Standardisie- 
rung der organoleptisdien Prufung bei Butter auf Grund der moglicben starken 
subjektiven Beeinflussung der Ergebnisse und des standig sidi uber die Grenzen 
hinweg erweiternden Handels von viel groBerer wirtschaftlicher Bedeutung Die 
Qualitat bestunmt letzten Endes die Hohe des Preises, der erreicht wird Auf 
diesem Gebiet sollte die Aktivitat des Internationalen Milchwirtschaftsverbandes 
noch verstarkt und insbesondere die wertvolle Arbeit unseres sehr verehrten 
Herrn Prasidenten Dr Stussi, der durdi seme mternationalen Butterprufungen 
den Weg gewiesen hat, unterstutzt werden Leider wird dies bisher viel zu wemg 
beachtet Auf Grund memer derzeitigen eigenen Erfahrungen mochte ich daher 
das bereits in den skandinavischen Landern mit Erfolg angewandte Punktierungs- 
system erneut zur Diskussion stellen und vorsdilagen, die nationalen Prufungs- 
sdiemen durch dieses zu ersetzen Es beruht auf den funf Beurteilungsgruppen, 
die bekannt Sind, und zwar 

5 Punkte sehr gut 
4 Punkte gut 
3 Punkte genugend 
2 Punkte schlecht 
X Punkt sehr schlecht 
0 Punkte nidit mehr handelsfahig 

Alle weiteren speziellen Wunsche der Lander betreffs ernes verschiedenen Gewich- 
tes der Wahrnehmungen (Sehen, Fuhlen, Riechen und Schmecken), Pramnerungs- 
gesichtspunkte oder Handelsklasseneinteilung lassen sich durdi spezielle Faktoren 
berucksichtigen, nut denen man die erhaltenen Punkte multipliziert 

LITERATUR 

(1) Voss E Scit 9 Jahren — Butterprufung in Verbraucherpackungen Molkerei-Ztg 19 (25) 
758 (1965) 

J AMAT MAC1A, VENEZUELA 

Je me permet de feliciter aux expositeurs des travaux si importants, et je 
vous demande, s'll est possible de repandre votre proposition a la FIL pour 
que celle la communique a tous les gouvernements, car dtez nous, nous 
avons constate que des echantillons pns a differentes fermes nous ont donnc 
des duffres differents, aussi bien dans les matieres grasses que dans des mvcsli- 
gations bactenologiques 
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The meeting of this section took place on 7. 7. 66 at 9 a. m. and was led by 

D. Stiissi, CH (president), R. Bigorre, F (vice-president), G. Drossier, A (secre- 
tary), and H. Zeidler, D. About 320 people took part. 

In his lecture J.M.DeMan, CDN, drew attention to the unique properties of 
butter and the special nature of the milk fat. The manufacturing process has 
considerable influence on the structure of the butter. The importance of the 
continuous buttermaking machines for the rationalization of production were 
emphasized. Correct packaging should not only have customer appeal, but should 
also protect the quality of the product. Physical factors influencing the butter 
structure were discussed. Important aspects on the preservation of butter aroma 
were discussed. 

1st discussion subject. Manufacturing processes (technology) for different types 
of butter and butter oil; packaging: A. N. Fisker, DK, spoke on further problems 
of continuous butter manufacture. A. Lapchine, SU, stressed the importance of 
research into the artificial ripening of cream and pointed to the significance of 
the distribution of water on the keeping quality and consistency of butter. 

E. Voss, D, reported on experiments on the behaviour of the high fat concentrate/ 
cold storage process. 

In further discussions A. Weigt, D, that with continuous buttermaking method 
a degradation of the buttermilk fat content through the cold-warm-acidification 
of the cream. 

A. Leroy, F, demanded a harder butter consistency in the summer months. 
K. Kocnen, D, underlined the importance of the feeding on the composition of 
the milk fat. J.M.DeMan,CDN, pointed to technological possibilities to influence 
the spreadability of the butter. 

F. Hofmann, CH, reported on the use of methods of cream separation m 
Switzerland. 

2nd discussion subject. Chemical, physical, microbiological and hygienic proper- 
ties of cream for buttermaking, of the various types of butter and butter oib 
factors influencing these properties; analysis. 

W Ritter, CH, spoke on correct packaging of butter as well as on questions on 
butter consistency*. 

M. Antila, 5F, mentioned butter flavour. E. Knoop, D, spoke on the microstructure 
of butter and the importance of further research into the subject. 
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3rd discussion subject. Buildings and plant for the manufacture and packaging 
for the different types of butter and butter oil 
A Tuhmaa, SF, spoke on the planning of a central butter factory 

T J. Hedrick, USA, spoke on the building of and the equipment for butter facto- 
ries L Eisenreich, D, spoke on several types of buttermaking equipment 

4th discussion subject Operational and marketing problems related to the manu- 
facture and sale of different types of butter and butter oil 

B Dock, S, talked on the importance of the centralization of butter production 
and on questions of butter consumption 

A G Syrnst, N, talked on the problems of standardization of butter 
production 

A Neitzke, D, pointed to the need of increasing the butter consumption and for 
market research and publicity He reported further on the position of butter 
within the dairy economy 

Additional discussion by T Stocker, CH, and W Halden, A, on the necessity 
to inform the consumer of the high biological value and the erroneous conception 
of the harmful effect of butter M J Mulcahy, EIR, E Voss, D, and J Amat 
Macia, YV, voiced their ideas on butter quality estimation The meeting was 
closed by the president at 12 50 p m 


Ea seance de la Section C s'est tenue le 7 7 1966 a 9 00 h et etait dingee par 
D Stussi, CH (President), R Bigorre, F (Vice-President), G Drossier, A (Secre- 
taire) et H Zeidler, D (Assistant) Env 320 personnes etaient presentes 

Dans sa conference, J M DeMan, CDN, expliqua que les quahtes uniques du 
beurre provenaient de la nature particuliere de la matiere grasse du lait Le 
processus de fabncation exerce une grade influence sur la structure du beurre 
L'importance de ^utilisation de butyrateurs pour la rationalisation de la pro- 
duction fut soulignee Un emballage adequat ne devrait pas seulement repondre 
a des imperatifs publicitaires, mats aussi proteger la qualite du produit De 
nouvelles connaissances sur la chimie de la matiere grasse du lait ont ete communi- 
quees et d'autres travaux de recherche proposes La discussion a aussi porte sur 
les facteurs physiques' influencant la structure du beurre Le conferencier s'est 
d'autre part etendu sur quelques points importants concemant la conversation 
de l'arome du beurre 

Sur le premier sujet de discussion (procedes de fabrication [technologie] des 
differentes sortes de beurre et de'huile de beurre emballage compns), A N Fisker, 
DK, parla de divers autres problemes de la fabrication de beurre en contmu 
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A.Upsin, SU, releva Importance de la redterdie sur la maUtraKon artifirielle 
de la creme et attira l'attention sur la signification de la repartition de 1 eau po 
la conservation et la consistence du beuire. E. Voss, D, s'exprima sur des essais 
effectues avec le precede de refroidissement du concentre de creme. 

Dans la discussion qui suivit, A. Weigt, D, expliqua qu'une reduction de la teneur 
en matiere grasse du babeurre etait possible lors de la fabrication du eurre en 
continu par l'acidification par modification de temperature de la creme. A. Leroy, 
F, reclama ime consistence plus dure du beurre durant ies mois d ete- K. oenen, 
D, souligna l'importance de l'influence de du fourrage sur la composition e a 
matiere grasse. J. M. DeMan, CDN, indiqua des possibility techniques pour m- 
fiuencer la tartinabilite du beurre. F. Hofmann, CH, parla de 1 utilisation u 
procede de separation en Suisse. 

Sur le 2eme sujet (Proprietes chimiques, physiques, microbiologiques et hygie^ 1 
ques de la creme de barattage, des sortes de beurre et de 'huile de beurre, eur 
influence et leur analyse) s'exprima W. Ritter, CH, sur l'emballage adequat n 
beurre pour la gastronomie, ainsi que sur les questions de la consistence du beurre. 
M. Antila, SF, prit position sur le probleme du gout du beurre. E. Knoop, / 
traita de sa microstructure du beurre et souligna l'importance des recherches 
dans ce domaine. 

Le sujet 3 (Constructions et equipments pour la fabrication et l'emballage des 
differentes sortes de beurre et de 'huile de beurre) a ete complete par A. Tulimaa, 
SF, par un rapport sur le projet d'une beurrerie centrale. T. J- Hedrick, U 
s'exprima sur les problemes de l'architectuie et des installations de beurrenes. 
L. Eisenreich, D, parla des differents equipements pour la production de beurre. 

A la discussion du sujet 4 (beurres et huile de beurre; problemes relatifs a la 
fabrication et a la vente) contribua B. Dodc, S, en relevant l'importance de 
centralisation de la fabrication de beurre et les questions relatives a sa consomma- 
tion. A. G. Syrrist, N, s'exprima sur la problematique de la standardisation de la 
fabrication de beurre. 


A. Neitzke, D, souligna la necessite d'accroitre la consommation de beurre et 
montra l'importance d'etudes des marches et de la publirite dans ce domaine. 
parla de plus de la position de ce produit dans le systeme de calculation des 
laiteries. 


Dans des contributions ulterieures a la discussion, T. Stocker, CH, et W. Halden, 
A, souhgnerent l'importance de I'information du consommateur sur la haute 
valeur biologique et I'absence de toute influence nocive sur la sante de ce produit- 
M. J. Mulcahy, EIR, E. Voss, D, et J. Amat Maria, YV, prirent position sur es 
questions de la determination de la qualite. 


Le President a cloture la seance a 12.50 h. 
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Die Sitzung der Sektion C fand am 7 7 1966 um 9 Uhr statt und wurde geleitet 
von D Stussi, CH (Prasident), R Bigorre, F (Vizeprasident), G DroEler, A 
(Sekretar) und H Zeidler, D (Assistent) Es nahmen etwa 320 Personen ted 

In seinem Vortrag fuhrt ] M DeMan, CDN, die einzigartigen Eigensdiaften der 
Butter auf die besondere Natur des Milchfettes zuruck Der HerstellungsprozeE 
hat emen wesentlidren EmfluE auf die Struktur der Butter Die Bedeutung der 
kontmuierlich arbeitenden Butterungsmasdunen fur die Rationahsierung der 
Produktion wurde hervorgehoben Erne nchtige Verpackung sollte mcht nur 
werbewirksam sem / sondem audi die Quahtat der Erzeugnisse schutzen Neue 
Erkenntmsse uber die Chemie des Milchfettes wurden mitgeteilt und weitere 
Forsdiungsarbeiten angeregt Physikahsche Faktoren zur Beeinflussung des 
Buttergefuges sind diskutiert worden Weiterhin ging der Vortragsredner auf 
wichtige Gesiditspunkte zur Erhaltung des Butteraromas ein 

Zum 1 Diskussionsthema (Herstellungsverfahren-Technologie-furButtersorten 

und Buttersdimalz einsdil deren Verpackung) sprach A N Fisker, DK, uber 
weitere Probleme der kontinuierlichen Butterherstellung A Lapsm, SU, hob die 
Wichtigkeit der Forsdiung uber die kunsthche Rahmreifung hervor und wies auf 
die Bedeutung der Wasserverteilung fur Haltbarkeit und Konsistenz der Butter 
hm E Voss, D, berichtete uber Versudie nut dem Fettkonzentrat-Kuhlver 
fahren 

In weiteren Diskussionen fuhrte A We.gt, D, aus, daE bei den kontinuierlichen 
Butterungsverfahren erne Herabsetzung des Buttermildifettgehaltes durdi die 
Kalt-Warmsauerung des Rahmes mogl.ch ist A Leroy, F, forderte erne hartere 
Butterkonsistenz in den Sommermonaten 

K Koenen, D, unterstnch die Bedeutung des Futterungsemflusses fur die Zusam- 
mensetzung des Milchfettes ] M DeMan, CDN, zeigte technologist Moghdi- 
keiten zur Beeinflussung der Streichfahigke.t der Butter auf F Hofmann, CH, 
berichtete uber den Einsatz des Separierverfahrens in der Schweiz 

Zum 2 Thema (Chemische, physikahsche, mikrobiologische und hygiemsche 
Eigensdiaften von Butterungsrahm, Buttersorten und Buttersdimalz, deren Be- 
einflussung und Analyse) sprach W Ritter, CH, uber die ndit.ge Verpackung 
der Butter fur die Gastronomie sowie uber Fragen der Butterkonsistenz M Antila, 
SF, nahm zu Fragen des Buttergesdimacks Stellung E Knoop, D, ging auf die 
Mikrostruktur der Butter ein und hob die Wichtigkeit der Forschungen auf diesem 
Gebiet hervor 

Das 3 Thema (Bauhdie und masdunelle Einnchtungen fur die Herstellung und 
Verpackung von Buttersorten und Buttersdimalz) wurde von A Tulimaa, SF, 
durch cinen Bencht uber die Planung ernes zentralen Butlenverkes erganzt 
Th Hedrick, USA, auBerte sidi uber Probleme der ardutektomsdicn Gestaltung 
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und Einrichtung von Butterwerken. L. Eisenreich, D, diskutierte verschiedene 
maschinelle Einrichtungen fur die Butterproduktion. 

Zur Diskussion des 4. Themas (Betriebs- und markbvirtschaftliche Probleme der 
Herstellung und des Absatzes von Buttersorten und Buttersdimalz) trug B. Dock, 
S, durch Ausfiihrungen iiber die Bedeutung der Zentralisierung der Butterher- 
stellung und iiber die Fragen des Butterkonsums bei. A. G. Syrrist, N, sprach iiber 
die Problematik der Standardisierung der Butterherstellung. A. Neitzke, D, hob 
die Notwendigkeit der Steigerung des Butterverbrauchs hervor und zeigte die 
Bedeutung der Marktuntersuchungen und der Werbung in diesem Rahmen auf. 
Er berichtete weiterhin iiber die Stellung der Butter im Kalkulationssystem der 
Molkereien. 

In weiteren Diskussionsbeitragen hoben T. Stocker, CH, und W. Halden, A, die 
Wichtigkeit der Aufklarung des Verbrauchers iiber den hohen biologisdien Wert 
und die gesundheitliche Unbedenklichkeit der Butter hervor. M. J. Mulcahy, EIR, 
E. Vofi, D, und J. Amat Macia, VV, nahmen zu den Fragen der Qualitatsbeurtei- 
lung Stellung. 

Die Sitzung wurde um 12.50 Uhr vom Prasidenten geschlossen. 
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Fromage 


J MITTAINE, FRANCE 
Conferencier 

Les compte-rendus de nos Congres constituent des documents de choix pour 
l'etude de revolution de la technique et de l'economie mondiale des produits 
laitiers 

Certes, le plus grand nombre des publications sont d'ordre technique et souvent 
tres specialises, mais a travers ces donnees la nature meme des preoccupations 
qu'elles revelent permet de deceler les tendances economiques nouvelles 

Cette annee, par exemple, nous avons note le nombre croissant de rapports ayant 
trait a la qualite et au traitement des laits autres que les Iaits de vache 

Les professionals ont, semble-t-il, pns conscience du fait que les laits de buffles- 
ses, de brebis et de chevres constituent des ressources importantes, plus parti- 
culierement disponibles dans de nombreux pays en voie de developpement 

La technique a parallelement progresse dans leur domaine, et nous sommes 
documents sur des produits laitiers naguere consideres comme «non classiqucs*, 
bien qu'ils aient probablement compte parmi les premiers qui soicnt apparus, 
tels sont les produits de laits acidifies qui trouvent a 1'heure actuelle dans les pays 
occidentaux un regam de favour 

Sur le plan technique, la plus grande quantile des rapports est toujours partagce 
entre ceux qui traitcnt de la qualite du lait de fromagcnc et de l'amelioration des 
procedes de fabrication 

L'augmcntation des productions de lait due soit a unc mcillcurc alimentation dcs 
animaux, soit a unc selection plus poussec, nc resout pas du meme coup le 
probltmc de la qualite du lait et, cn consequence, dcs fromages dont il constituc 
la mitierc premiere 

On rctromc done toujours a I'ordrc du jour les etudes sur l'mfiuence de latimcn- 
tation des v aches et les brebts laitiirrcs, sur la composition dcs laits dc fromagcnc, 
et cellos qui ont trait aux mcthodcs nomcllcs d'epuration, telle h bactofugation, 
muc au point tant cn Europe qu*au\ USA, et qui scmble susceptible d un grand 
de\eIoppcment 
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Des facteurs nouveaux apparaissent egalement dont les effets doivent etre com 
penses: tels sont les antibiotiques et plus generalement tous les produits qui 
engendrent les «laits paresseux*. 

En flit, si l'on dierdte a degager les idees directrices qui orientent les redterdtes 
actuelles sur les plans techniques et economiques, on s'aper^oit que un es 
elements dominants des problemes que posent la production des fromages resi e 
dans l'aspect «aliment mixte protide-lipide» de ce type de produit. 

C'est pourquoi le fromage constitue de plus en plus l'element regulateur de dioix 
des marches intemationaux de produits alimentaires, car il est suscepti e 
d'absorber des quantiles importantes de matieres grasses ou au contraire e es 
restituer sous forme de beurre. 


Agir tant sur la production fromagere que sur la teneur en matieres grasses es 
fromages suivant l'importance des stocks mondiaux de beurre, foumit un moyen 
economique puissant de regulation des echanges. 


Certes, les consommateurs ont egalement leurs reactions propres, mais s 


il est 


naturel qu'ils soient sensibles a des variations rapides, on constate qu'ils s a ap 
tent bien a des mesures suffisamment progressives et permettant d attenuer 
d'une fa?on satisfaisante les variations economiques du rapport des disponibi ites 
en protides et lipides. 


Cet effet regulateur apparait d'une fa^on particulierement nette dans les statis 
tiques mondiales de l'apres-guerre qui nous indiquent que si la production 
mondiale de beurre est restee sensiblement stationnaire depuis la guerre (ou s es 
accrue lentement de l'ordre de 1% par an), la production fromagere mondiale au 
contraire aurait augmente de 70% pendant le meme laps de temps. 


Cet effet regulateur joue en sens inverse actuellement aux USA, ou la production 
laitiere etant stabilisee depuis quelques mois, on constate une penurie de lait e 
fromagerie due a l'accroissement constant de consommation de lait en nature et 
cremes glacees. 


L'approvisionnement des pays sous-alimentes et le developpement de leur pro- 
duction beneficient de cette tendance generale, car il s'avere que leurs besoms 
en proteines animales sont nettement plus importants que ceux en matieres 
grasses. 


Ainsi, l'equilibre se produit-il actuellement aux depens des matieres grasses, 
contrairement a ce qui se passait il y a quelques decades. 


Tout ceri entralne, par voie de consequence, l'amelioration de l'utilisation ^ 
ressources laitieres des pays en voie de developpement, favorise revolution de a 
tethnologie des laits autres que les laits de vache et celle de leur utilisation 
economique rationnelle pour une meilleure alimentation de l'humanite. 
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Un autre probleme dominant reside dans l'etude de I'equilibre economique entre 
les fabrications de ce que 1' on peut appeler Ies fromages «peuples» et les fromages 
«non peuples», c'est-a-dire les fromages naturels et fermentes et les fromages 
sterilises ou fondus 

Les statistiques prouvent Ie developpement de la production de ces derruers et les 
compte-rendus mettent en evidence l'interet que suscite 1'amehoration des tech- 
niques de fabrication 

Ce phenomene marque un point important de devolution de l'alimentation 
humame 11 est susceptible d'entrainer des consequences sur le plan dietetique 
car le consommateur ne trouve plus dans les fromages fondus la micro-flore 
d'accompagnement du lait toujours presente dans les autres types II perd amsi 
non seulement des elements de gout caractenstiques et agreables, mais aussi des 
composes biologiques peut-etre irremplagables puisque 1'on ne connait pas encore 
d'une fa<;on precise les besoms ahmentaires de 1'homme en elements biologiques 
vivants 

Dans ce cas particular, le gout du consommateur est considere comme jouant un 
role secondaire par rapport aux avantages qu'apporte ^industrialisation de la 
fabrication et aux facilites de conservation et de commercialisation qui sont 
l'apanage des produits fondus 

On impose sans doute a la clientele une evolution qu'elle ne suit peut-etre pas 
de bon gre, mais ll faut reconnaitre que dans la plupart des cas, elle conserve Ie 
libre choix des produits et opte cependant pour le plus «pratique» 

Le fromage fondu est le type meme du produit qui peut-etre fabnque en tres 
grande sene dans des ateliers hautement industrialises 

On envisage des usines equipees pour en fabriquer journellement pres de 1 000 
tonnes, et nul ne contestera l'lmpossibihte de fabriquer de tels tonnages pour la 
plupart des fromages traditionnels 

Certes, les chercheurs ne restent pas mactifs dans le domame des fabrications de 
fromages *peuples» La concurrence les pousse a redierdier des moyens d'aug- 
menter les rendements Parmi les rapports qui sont presentes cette annee, certains 
ont trait a de nouvelles techniques de fabrication avec concentration prealable 
du lait 

11 semble que I'on puisse amsi tirer un meilleur parti d'une matiere premiere qui 
bicn qu'cxcedentairc dans un certain nombre de pays ddveloppes reste nettcment 
deftcitaire a rcdiellc de la planete 

Une technique diffcrcnte dont 1'objcctif serait cgalcmcnt de rationnaliser les 
fabrications est aussi etudiee, et «e rcvele comme ayant un avcnir certain 
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Elle conceme l'emploi des laits de storage en fromagerie. II semble qu'une action 
benefique se produise pour un stockage relativement court et realise dans de tres 
bonnes conditions, mais soit suivi d'une degradation plus important e du produi 
lorsque le stodcage depasse certaines limites. 

Dans ce domaine, la technique evolue done dans deux directions: 

- 1'une qui conduit a une mecanisation pratiquement complete des fabrications 
s'applique non seulement aux fondus, mais a quelques varietes de fromage 
presses, 

— l'autre maintient la primaute de 1'activite manuelle du fabricant mais en mecaru 
sant les operations secondaires, permet de depasser le stade artisanal traditionne 
tout en facilitat l'obtention de qualites regulieres. 

Ainsi done, sur le plan industriel, les fromages de tres grande serie, type frornages 
fondus, ou Cheddar, qui peuvent etre mecanises ou fabriques en continu, s 0PP°" 
sent a des fromages de «classe moyenne* qui, bien que susceptibles de recue ir 
un marche important, sont limites par leurs techniques de fabrication et par es 
soins que necessite leur commercialisation. 

Enfm, demeurent et se developpent les fromages artisanaux, toujours tres typi- 
ques, chefs-d'ceuvre destines aux gourmets. 

Cette classification se transpose dans les valeurs organoleptiques des produits. 
Et le souci constant des fabricants de serie est de se rapprocher autant que possib e 
des qualites et des gouts des produits plus elabores. 

Toute la panoplie des ferments est mise a contribution, mais l'amateur fait tou- 
jours la distinction entre le gout naturel et le gout reconstitue. 

Par centre, trop souvent une clientele non eduquee - et cela n'implique aucune 
selection sociale - se laissera leurer par des noms qui designaient originellement 
des fromages tres particuliers qui ont perdu leur etat civil au profit de produits 
de grande serie, sans que ceux-ci aient toutefois acquis les qualites organoleptiques 
qui firent la reputation du produit d'origine. 

Nous ne citerons qu'un exemple, celui de la Mozarella, fromage traditionnel 
typique fabrique avec du lait de bufflesse dans des conditions artisanales tres 
precises, et qui est a la base de la haute qualite des pizzas napolitaines. 

Le meme vocable est utilise pour designer un fromage au lait de vache fabrique 
industriellement dont le gout est essentiellement different; ce que prouvertt 
d'ailleurs les pizzas qu'il assaisonne qui ont un gout plat manquant totalement 
d'originalite. 
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La protection des quahtes et des types des produits a done une importance fonda- 
mentale pour notre Industrie 

II est tout d'abord essentiel qu'une reglementation Internationale efficace concer- 
nant les melanges de matieres premieres, et tout specialement I adjonction de 
produits non laihers, soit promulguee 

Cette pratique, lorsqu'elle n'est pas clairement signalee au consommateur, con- 
stitue un veritable abus de confiance et une fraude aussi prejudiciable aux 
mterets des consommateurs qu'a ceux des fabricants 

Par ailleurs, ll faut egalement proteger les types specifiques de fromages tradi 
tionnels, empecher la devaluation de la valeur des mots et le mesurage de= 
appellations nettement etablies 

Cette tache mcombe a tous les professionnels Ils doivent s'y atteler et faire 
aboutir les etudes et projets se materiahseront dans un «Code des Pnncipes* 
precis et raisonnable 

Ainsi done, les tendances generates de revolution de 1'industne fromagere, telles 
qu'elles resultent des sujets presentes cette annee au Congres de Munich peuvent- 
elles etre resumees ainsi 

Tout d'abord, les preoccupations d'ordre economique font quo les techniques 
fromageres traversent actuellement une penode de transition on constate de 
rapides progres tant dans la voie des fabncations massives de produits standard 
que dans celle de ['amelioration des rendements et quahtes specifiques des pro- 
duits traditionnels 

Transition egalement dans le domarne economique dans le sens d'une meillcure 
utilisation des ressources de tous les pays du monde en liaison avec la possibility 
de developpement des dieptels laitiers pour produ.re un aliment de base necessaire 
a la vie, et particuliercmcnt dans les pays desherites 

Dans les deux cas, ces tendances s'mscmcnt dans l'effort mondial pour une 
meillcure alimentation ct pour la lutte contrc la faim 


RESUME 

Le phenomenc de l'ecolution de 1'industnc fromagere ct scs tendances gcncralcs, 
telles qu'elles resultent des su)Cts presentes cette annee au Congres de Munich 
pcuvcnt-cllcs Ctrc rtsumccs ainsi 

Tout dabord, les preoccupations d'ordre economique font que les techniques 
froriageres tra\cr<cnt actuellement unc pertode de transition on constate de 
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rapides progres tant dans la voie des fabrications massives de prodmts standard 
que dans celle de l'amelioration des rendements et qualites specifiques des pro- 
duits traditionnels. — Transition egalement dans le domaine economique dans le 
sens d'une meilleure utilisation des ressources de tout les pays du monde en 
liaison avec la possibility de developpement des dieptels laitiers pour produire 
un aliment de base necessaire a la vie, et particulierement dans les pays desheri- 
tes. — Dans les deux cas, ces tendances s'inscrivent dans I'effort mondial pour une 
meillexire alimentation et pour la lutte contre la faim. 
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SUBJECT D1 - SUJETDl - THEMAD1 


Manufacturing processes (technology) for the different types of cheese , processed 
cheese and cheese preparations, packaging 

Techniques de fabrication ( technology ) de divers types de fromages, de fromages 
fondus et de preparations a base de fromage, emballage 

Herstelltingsverfahren ( Technology ) fur Kasesorten, Schmelzkase und Kasezu- 
bereitungen, einschhefihch deren Verpackung 


H LOLKEMA, NETHERLANDS 

Discussion-Speaker 1 

The various papers contributed to this section deal with the successive stages m 
the production of cheese, with the development of and the problems encountered 
with some types of cheese, and with the treatment of cheese 

In the production of cheese we may distinguish the following mam stages 
a the treatment of the cheese milk, 
b the production of the curd and the cheese, 
c the cheese ripening, 
d the packaging of cheese 

Two methods of treating the cheese milk are described, one of which being of a 
mechanical nature and the other bearing on additives to the milk 

An example of the first tvpe of treatment is the bactofugation process The results 
of this method are described in two papers, both stressing that the quality of the 
cheese made by this method is better than that of cheeses made in the conventional 
way I should like to have more information on the practical value of this method 
whether in all cases it yields a cheese of higher quality, and whether it is affected 
by the bacteriological quality of the raw milk In the paper by Kosikowski and 
others mention is made of bacterial counts of up to 100 million per millilitre 
What will be the results with counts of 1 million and less in the raw milk? Also, 
is it possible to supply more information on the practical use of this method, 
perhaps for different types of cheese? 

The use of additwes as peroxide and formaldehyde for treating the cheese milk is 
described m two papers It is observed that the keeping quality of the milk is 
better than that obtained b> pasteurization, and that the ripening of Grana cheese 
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made from milk treated with formaldehyde was equal to that of cheese made 
without this addition. At my institute we have no experience with Grana cheese, 
but our experience with Gouda cheese is that cheese made from peroxide-treated 
milk has a lower quality than cheese made from fresh milk. It is my opinion that 
the addition of chemicals to milk, not only to liquid milk but also to milk destined 
for cheese production, should be avoided as much as possible, and that it should 
be allowed only if no other means are available to deliver the milk in a fresh 
condition to the dairy (e. g. if the density of milk production is very low, the 
transport of the milk presents difficulties, no technical facilities are present, etc.)' 
The use of additives may never be taken as an excuse for diminishing the hygienic 
care of the production and handling of the milk. 

Very interesting papers have been submitted on the production of curd and 
cheese. They deal with new methods of cheese making and with the modernization 
of settled ones. 

One of the new methods is the use of rennet of bacterial origin. Though it is 
stressed that the ripening of cheese made with this type of rennet, as far as the 
breakdown of the protein is concerned, does not differ from that in other cheeses, 
no results are mentioned in relation with the quality of the cheeses. All the same, 
it seems possible in the future to obtain types of rennet from microbiological 
sources. In this connection it would be interesting to know whether these 
products can be easily purified, or to be informed of the kind of pollutions they 
may contain. 

The development of a continuous process of curd production for practical use 
was described in the Proceedings of the Dairy Congress at Copenhagen in 1962 
by J. Ubbels and J. T. van der Linde. Since that time further research has been 
made in many countries, and among the papers submitted to the present Congress 
we find the contributions by Hutin and Stenne. It is clear that a continuous curd- 
making process opens new possibilities for carrying through automation etc., but 
at the same time we have to take care that the original type and quality of cheese 
we want to make are maintained. 

My question is whether you do produce the same type of cheese if this new 
method results in a higher quantity of cheese as a consequence of the retention 
of more salts and of lactose or lactic acids in the cheese. This is of particular 
importance because it is claimed that the cheese produced has a better taste. I do 
understand that it is possible for you to obtain a different taste of good quality 
or a taste equally good as that of cheese made by the conventional method, but 
I don't understand that the taste would be better. 1 can imagine that the process 
of curd making can be better controlled and that a more homogeneous composi- 
tion of the cheese can be obtained. But we must not forget that the quicker the 
process is proceeding, the narrower the limits will be within which we have to 
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work I am anxious to know how these systems are copmg with the conditions 
of practical dairying, and whether it is possible to have more information on the 
further development of their mechanization 

As is described in several reports by Dr Eisenreich, made on behalf of IDF- 
meehngs, the mechanization of cheese manufacture has also proceeded along the 
well-known lines and widi new types of equipment If we are talking about well- 
known methods, we shoi M not forget that m many cases they are still followed, 
but no longer m the usual way In this period of high labour costs the industry 
will make attempts to lower them, and in my opinion it often appears to be 
possible to modify detai s of the cheese production and thus to arrive at lower 
labour costs, but then one has to adapt the curd-making system I agree with 
Mr Jorgensen that in this way the quality of the cheese may go down, but I am 
sure that this is not necessary The risks of a declining quality will manifest 
themselves if such operations as curd making, hooping, pressing, salting etc are 
modified without sufficient knowledge of the process But if this is done step by 
step and with a good control of the process I am sure that high-quality cheese 
with a more constant composition can be made at lower total costs But to attain 
this aim we need a good organization m the expanding dairies In recent years 
we have seen the amount of cheese produced per worker in the cheese-making 
department increase by more than 60% For the production of Cheddar-cheese 
similar problems as those mentioned above are described, and again the same 
consideration holds it is possible to reach lower labour costs, but keep a sharp 
watch for the quality of the product 

It is also possible, by using entirely new production methods, to obtain a type 
of cheese which is not reminiscent of any current type, but which nevertheless 
will find a market Though this problem is beyond the scope of this discussion, 
it is worth mentioning 

Problems in relation with curd making are followed by problems concerning the 
ripening and the packaging of the cheese The new plastic foils and other pack- 
aging materials make it possible to avoid loss of moisture during storage But m 
this field the problems arc still bigger if we want the cheese to ripen in foils 
From the various papers it seems that with some types of cheese this can be done, 
whereas the nature of other cheese types appears to have changed 

Summarizing the situation at this moment, we see the pressure put on the 
industry to de\clop new systems of cheese making at lower costs and of higher 
capacities On the part of dairy technology we have to conduct researches in this 
direction by cxtcnsi\el> studying the methods of cheese making and packaging 
m order to help the industry, and to avoid disappointments at decreeing 
qualities and prices of the products The possibilities of new s>s terns arc restricted, 
and wc have to know their limits 
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H. C. HILLMAN, UNITED KINGDOM 
Discussion-Speaker 2 

Increasing mechanisation of manufacture, development of new packaging 
materials and techniques, and the presentation of cheese for sale in wrapped 
consumer portions, all tend to change the character of the product. The production 
of new and attractive types of cheese as a result of such change, is welcome, but 
not the use of well-established names of cheese varieties for products which 
depart increasingly from the traditional types. 

Grading schemes in countries of traditional manufacture and in exporting 
countries are very useful. They help to maintain an accepted standard particu- 
larly with regard to subjective factors such as texture and flavour. Such schemes 
are, however, under continual pressure to accept cheese made by new techniques 
which only approximates to the traditional in type. The defence of the variety 
type can be assisted by the acceptance of national, or preferably international 
standards, for those properties which can be measured objectively, such as fat, 
moisture and salt content. 

Cheddar cheese is a good example of a type which has special problems where 
the maker departs from the traditional methods. It shares with other cheese 
the problem of starter control, of production of curd and its separation from 
whey. Mechanisation for continuous production falls into major difficulty, how- 
ever, in the subsequent treatment of curd to produce the consolidation which is 
characteristic of Cheddar cheese. At the next stage in manufacture good commer- 
cial progress has been made in mechanising the filling of moulds and controlling 
pressing. This applies both to traditional cheese with natural rind and to film- 
wrapped cheese. Papers sent to this Congress show further progress in developing 
mechanical devices, but it is fair to say that no method so far available for Cheddar 
cheese has been generally accepted. Developments particularly in Australia and 
New Zealand and at the National Institute for Research in Dairying in England 
have created great interest and been followed by trials on a commercial scale, but 
in Great Britain, at the present time, no major production units are known to 
be making Cheddar cheese by a fully continuous process. Mechanisation of parts 
of the manufacture is making steady progress. Although each mechanical device 
is intended to reproduce as carefully as possible the conditions of traditional 
manufacture it is very possible that the products of different devices will show 
significant variation in quality. Cheddar cheese, in common with other cheeses 
with a relatively long period of maturing, has always been eaten at the stage 
of development preferred by the consumer. It has therefore varied greatly m 
intensity of flavour. Further, there are fashions in flavour preference. At the 
present time the tide of fashion is flowing, in Great Britain, towards more 
mature or "tasty" Cheddar cheese. Such differences and changes in preference add 
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to the problems of grading, and complicate discussions about what is a true 
traditional flavour Unfortunately only the old have the benefit of experience, 
and their palates and memories are always suspected by the young, often with 
good reason 

Under the grading system in operation in Great Britain at present, the cheese 
is examined in a relatively "young" condition, and an attempt is made, with a good 
measure of succes, to assess its maturity potential This has included acceptance 
of cheese made m plastic film In general this has a lower moisture content in the 
earlier weeks of its "life" and hence rather different physical characteristics at 
that stage A high proportion of current production is in film-wrap and this 
change m method must be regarded as fully recognized and the product accepted 
as good Cheddar cheese 

Up to the present time there has been a general preference for cutting up large 
Cheddar cheeses and wrapping the portions in plastic film for retail sales The 
alternative of making small cheeses of the right size for such sale has made 
relatively little progress It would be interesting to know whether this experience 
is common to other cheese types, particularly those which are matured for several 
months before sale 

The preparation of compositional standards through the IDF commission has 
been an important step in the defence of Cheddar cheese It will certainly curb 
those departures from traditional methods which cause major changes in composi- 
tion It is, however, essential that standards should take full account of normal 
variations, which occur in the course of traditional manufacture For example, 
some doubts have been expressed about the maximum for moisture content if 
a single sample is taken from a cheese of say 40 lbs (16 kgs ) Moisture contents 
may vary in different parts of such a cheese and while the average may meet the 
standard, individual samples may not When cheese is to be cut into smaller pieces 
for wrapping for retail sales the importance of this point becomes obvious 
Cheddar cheese has been used as an example of the problems introduced by 
changes in production methods when at the same time efforts are made to 
maintain the characteristics of the type No doubt similar problems are met with 
other cheeses and it would be interesting to hear of them 


M E SCHULZ, DEUTSCHLAND 
Dtskussionsredner 3 

Wie sie wissen, beschaftigen stch die FAO in Rom, die Weltgesundheitsorgam- 
sation und der Internationale Milchwirtschaftsverband nut der Aufstellung von 
mtcrnationalen, mdividuellen Standards fur die einzeinen Kasesorten, um be- 
shmmte Typen zu schutzen und zu erhalten Die Basis dieser Standards sind die 
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VM.ssntlidien, diarakterishschen Eijenschaftcn des Kases zu dem Zeitpunkt, wo 
cr an den Verbraucher abgcgeben wcrden kann. In den Standards sind auch An- 
gaben uber die Herstellungswcise cnthaltcn. Man legt sidi aber nidit auf eine 
bestimmte Herstellungsmethoce fest, sondem es heiGt wortlich in der Vorschrift 
uber die Herstellung von internationalcn individuellcn Kiisestandards: 

„Die Herstellungsmcrhode fur den betreffcnden Standard muG entweder den An- 
gaben in dem Standard entsprcchen, oder es kann cine andere Methode angewen- 
det werden, die etnen Kase ergibt, der dieselben physikalischen, chemischen und 
organoleptisdien Eigensdiaften hat, wie der Kase, der mit der Methode hergestellt 
ist, die im Standard beschrieben ist." 

Englischer Originaltext: 

"The method of manufacture shall be as outlined in the standard or such other 
method, if any, which produces a cheese having the same physical, chemical and 
organoleptic properties as the cheese produced when the procedure outlined in 
the standard is used." 

Der letzte Satz besagt eigentlich, daG die chemischen, physkalischen und organo- 
leptischen Eigensdiaften gegeben sind, wenn man die im Standard beschriebenen 
Herstellungsmethoden anwendet. Dafiir benotigt man eigentlich eine sehr genaue 
Besdircibung der Herstellungsmethode. In den Standards sind aber nur sehr 
allgemeine Angaben, z. B. uber die Verwendung von Lab, von Saurewedcern, 
uber die Salzmethode, enthalten. Wenn man dies duldet, sollte man die physika- 
lischen, chemisdien und organoleptisdien Erfordemisse so genau wie moglich an- 
geben. Mit diesen Angaben definiert man gleidizeitig die Anforderungen an die 
verschiedenen Herstellungsverfahren, die fiir ein und dieselbe Kasesorte moglich 
sind. Es sollte daher das Ziel sein, in Internationale Kasestandards noch weitere 
Kennzahlen iiber die Zusammensetzung des betreffenden Kasetyps aufzunehmen. 
Bisher smd eigentlich nur der Fettgehalt in der Trockenmasse und der Wasser- 
ge a t un fettfreien Kase darin enthalten. Weitere Kennzahlen konnten sein, 
der pfi-, der Milchzudcergehalt, der EiweiGgehalt, der Kochsalzgehalt und urn 
Labkase und Sauermildikase untersdieiden zu konnen, derCalciumgehalt bezogen 
aur EiweiGgehalt. 

Wiinsdienswert waren aud, Angaben iiber Menge und Art typischer Aroma- 
substanzen. An dieser Stelle mijchte id, aut die Ausfiihrungen des Vortrags- 
redners Herm Mittaine, iiber „Iebende" und „tote" Kase eingehen. Id, halte 
eine soldie Gegeniibersteliung fur falsdr. Viele Mikroorganismen der Mildr 
sterben and, be, der Reifung und Lagerung des Kases ab. Die Stoffwedisel- 
produkte der Mikroorganismen sind das Entsdieidende! 

Die Nahr- und Geschmacksstoffe sind hitzebestiindig wie Versudie mit der 
Pasteunsierung von Kase ohne Zusatze zeigten. 
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Nach dieser Einfugung mochte ich zum Problem „Kasestandard und Herstellungs- 
verfahren" zuruckkommen 

Wenn die Standards entsprediend erganzt sind, konnte man auf die Herstellungs- 
methode ganz verzichten 

Die verschiedenen Herstellungsmethoden fur eme bestimmte Kasesorte werden 
aber von den Kaseherstellem benotigt Dies hat zur Aufstellung sog Kaseher- 
stellungsfahrplane gefuhrt, nach denen in emem Betrieb jahraus jahrein ge- 
arbeitet werden kann 

Leider smd dtese Herstellungsfahrplane fur ein und dieselbe Kasesorte von vielen 
Faktoren abhangig, die in den einzelnen Betneben verschieden sein konnen, z B 
vom Eiweifigehalt und vom Fettgehalt, von den verwendeten Maschinen, von 
den Verfahren der Ausformung, von der Salzmethode und Ietzten Endes in 
Zukunft auch davon, ob die Milch in Ruhe oder in Bewegung emgelabt wird 

Fur bestimmte Kasesorten werden also mehrere Kaseherstellungsfahrplane be- 
notigt Durch diese Schwiengkeit sollte man sich aber mcht davon abhalten lassen, 
solche Fahrplane aufzustellen Dies ist eme sehr grofie Aufgabe, die mcht em 
emzelner und auch mcht em Inshtut schaffen kann Forscher und Institute aus 
verschiedenen Landem sollten in Anbetracht der vielen existierenden Kasesorten 
daran mitarbeiten Da man die verschiedenen Herstellungsverfahren fur eme 
Kasesorte mcht veremheitlichen kann, kann man auch mcht anstreben, mter 
nahonale Standards fur die Herstellungsverfahren aufzustellen Trotzdem ent- 
stehen daraus wichtige Aufgaben fur die Internationale Zusammenarbeit In erster 
Luue muB man Erhebungen anstellen daruber, ob die verschiedenen Verfahren 
auch wirklich einen Kase gleicher Zusammensetzung ergeben Dies wird dazu 
zwingen, fur die Kennzahlen in den Standards zulassige Schwankungsbreiten auf- 
zustellen Der Erfahrungsaustausch uber die verschiedenen Herstellungsverfahren 
wird den Maschmenfabriken Anregungen geben fur die techmsche Weiterent- 
widdung der Maschinen zur Herstellung von Kase 

Kurz zusammerigefafit ist der Sinn meiner Ausfuhrungen 

Die beste Basis von Intemationalen Kasestandards sind analytische Kennzahlen 
uber die Zusammensetzung Mit emer genauen Beschreibung der organoleptischen 
Figenschaften und der Zusammensetzung defimert ein Standard auch 1m gewissen 
Sinne die Herstellungsverfahren, ohne die techmsche Entwicklung zu hemmen 
Man sollte deshalb darauf verzichten, Herstellungsverfahren in die Intematio- 
nalen Kasestandards aufzunehmen Es ist jedoch eme mteressante Aufgabe fur die 
Internationale Zusammenarbeit, die verschiedenen Herstellungsverfahren fur eme 
Kasesorte zu sammeln, zu vergleichen und zu uberprufen und daraus em Form- 
blatt fur die wissenschaftliche Beschreibung ernes Kaseherstellungsverfahrens zu 
entry ukeln 
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G HUT1N, f RANCH 

plus fin. 

Nous conserves effechvemen. des sels mineraux e, 

impor.an.es que dm: les fabricadons trad.hondles, d aaU» »»•*“ . £5 

nen. dans ce.te augmentation dc rendemont ct des prcc.s.ons seront ett 
dans quelque .emps a ce suie. par les labora.oires off, dels qu, .ravadlen, a 
question. 

Nous pensons que bien que le travail du lai. dans la machine 

ires rapide (10 minutes au plus), le la.t que nous fassions app P 

une maturation du lait sous forme concentree favonse la croissance ]a 

de bacteries produisant des aromes, aromes qui se fixeront facilem ^ 

matiere grasse. Nous pensons egalement que le lait de conserve des qua 

calcium plus importantes peut etre un facteur ^amelioration de la texture. 


J. BERGE, FRANCE 

Je voudrais seulement faire observer une evolution dans les cailles destines 
pates molles. Dans beaucoup d'ouvrages de laiterie datant, par exemp e e ^ 
ou 50 ans, on constate que la duree de coagulation en bassines etait beaucou^ 
plus longue qu'aujourd'hui. Par ex. un dictionnaire agricole de 1920 indique un^ 
duree de 6 a 8 heures a une temperature moyenne de 27 °C pour la fabrica 
du Camembert. 11 s'agit la d'un type de fabrication traditionnel a la ferme, et \ es 
evident que de tels cailles avaient un caractere lactique accentue. La centralisation 
des fabrications enusine a eu pour effet, en reduisant considerablement les temp 
de coagulation, de produire des cailles ayant un caractere presure beaucoup P 
pronoce. 11 semble bien, a Lheure actuelle, que les divers processus de mecanisa 
tion qui sont proposes ont pour consequence d'accentuer encore cette evolution 
et de s'eloigner davantage de certaines productions traditionnelles. 


Or, je connais nombre de professionnels qui pensent qu'il existe une cliente e 
importante de consommateurs ayant conserve une preference pour des pro 
ductions de caractere lactique. Ne serait il pas interessant dans ces conditions * 
decouvrir des moyens de production industriels permettant de satisfaire ce gou 
et de produire une variete de caille lactique? 
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Cette tache n'est pas facile, car li faut non seulement realiser ces moyens mais 
aussi experimenter et mettre au point une technique de fabrication qui leur soit 
adaptee J'ai voulu cependant m'y consacrer et je vais tres prochainement com- 
mencer des essais en utihsant une mouleuse d'un type nouveau Bien entendu, 
je n'ai aucune certitude d'aboutir a un resultat positif Mais je compte sur 1'aide 
de quelques amis qui me font l'honneur de s'mteresser a ce projet 

H REICHART, OSTERREICH 

Es gibt zwei Moglichkeiten fur kostendeckende Kaseherstellung 

1 In verkehrstechnisch gunstigen Gebieten mit hoher Milchdidite Kostenem- 
sparungen durch Mechamsierung m grofien Betneben 

2 In verkehrstechnisch ungunstigen Berglagen mit germger Milchdichte hand- 
werkliche Erzeugung besonderer Hausquahtaten fur den Feinsdimecker Durch 
lange Lagerung und Iiebevolle handvverkliche Pflege kann ein HochstmaB an 
Wohlgesdimack erreidit werden 

Der zahlungskraftige Konsument industnalisierter Lander ist durchaus bereit, 
fur soldhe Liebhaberqualitaten aud\ einen Liebhaberpreis zu bezahlen 
Die Erzeugung der genannten Feinschmeckerkase sollte ein Monopol kleiner 
Kasereibetriebe lm Gebirgsland sein 

A C O SULLIVAN, EIRE 

In reply to Dr Lolkema's question on the mechanical removal of bacteria from 
lower count milks (e g X million bactena/ml), as compared to higher count milks 
(e g up to 100 million bactena/ml) I wish to state that there is an enhanced 
bacterial removal effect with lower counts relative to higher counts 


L A MABBIT, UNITED KINGDOM 

For cheeses which are relatively homogenous with respect to the distribution of 
the microflora there is no theoretical reason why small cheese (e g Cheddar) 
should not be made and ripened 

For laboratory purposes we have made Cheddar cheeses of about 2 inches dia- 
meter and providing the environment is controlled these appear to ripen normally 


13 c 
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5-jBJECT DZ - SUJETD2 - T H E M A D 2 

Chemical, physical, microbiological, and hygienic properties of milk for dieese- 
mtiking, different types of cheese, processed cheese and cheese preparations: 
factors influencing these properties; analysis 

Lait Ae jromagerie, frontages, frontages fondus el preparations a base Ae frontage, 
proprictes dtimiques, physiques, microbiologiques, hygieniques; moAifications 
provoquecs par des Aifferents facteurs; methodes d'analyse. 

Chemtsche, phystkahedte und hygienisdte Eigertsdiaften von Kasereimildt , Kase 
sorten, Sdimelzkase und Kasezubereitungen, Aeren Beeinflussung und Analyse 


A. SWIATEK, POLEN 

Diskussionsredncr 1 

1m Zusammenhang mit den Themen der Sektion D 2 mochte idi folgende 
vier Probleme beriihren: 

1. Die rheologischen Eigenschaften von Sdimelzkase sind bisber noch vvenig 
untersudit, obwobl sie einen so widitigen Faktor beim Lenken des Sdunelz- 
prozesses darstellen. Man muG hier das Ziel dieser Untersuchungen deutlid* 
formulieren: Sie sollen zur Aufstellung von Materialkonstanten ftthren, die 
als Zahlenwerte je nach dem Typ des Kases, seiner Standard-Zusammsetzung 
usw. ausgedriickt werden. 

Bei dieser Aufgabenstellung lassen die in den vorgelegten Beriditen enthalte- 
nen SdiluBfolgerungen folgende Fragen aufkommen: 

Gewahrleistet die in dem Bericht von Sabo angenommene Charakteristik der 
Viskositat des Sdimelzkases, die als Zahl ausgedriickt wird, sidiere Ergebnisse 
und Folgerungen? Vom physikalisdien Standpunkt aus gesehen, 1st der 
Sdimelzkase namlidi keine Newtonsdie Substanz. In der Folge konnen seine 
FlieGeigensdiaften nur in Form von Kurven gekennzeidinet werden. 

Wird das in demBeridit vonBoha6 vorgeschlagene Aufstellen vonSdiluGfolge- 
rungen iiber die Konsistenz von Sdimelzkase auf Grund einer Kurve von 
Anderungen der wahrend des Sdimelzens gemessenen Viskositat nidit von 
Zufallen beeinfluGt? Man muG namlidi beriidcsichtigen, daG die rheologischen 
Eigensdiaften von Sdimelzkase u. a. von der Zeitspanne abhangig sind, 
wahrend der die Kasemasse der Pasteurisienmgs- bzw. Sdimelz-Temperatur 
ausgesetzt ist. 
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2 Obwohl auf dem Gebiet der Eigenschaften der Kasereimilch von Beginn der 
Entwicklung des Kaserenvesens ab standig Untersuchungen durchgefuhrt 
werden, so kommen doch immer neue versduedenartige und wichtige Infor- 
mationen hinzu, was u a aus den vorgelegten Benchten - uber die Bedeutung 
des Verhaltmsses Laktose Kasem — , uber das Auftreten von Stimulatoren 
der Buttersauregarung — , uber die Veranderlichkeit des Gehalts an Agglutinin, 
die das Wadistum mancher Str diacetyllactis hemmen, usw - hervorgeht 

Diese Bendite weisen darauf hin, daG das Problem der Merkmale der 
Kasereimilch bei fortschreitender teduuscher Entwicklung auf dem Gebiet der 
Milcherzeugung und der Kaseproduktion erne stets offene Frage ist, die viel- 
seitige Forschungen mit Hilfe der modernsten Methoden erforderlich macht 
und emen integralen Teil des Programms der Entwicklung des Kaserenvesens 
darstellt 

3 Der Mecharusmus der Labgerinnung der Milch ist ein grundsatzlicher ProzeG, 
von dessen Erforschung das Entwicklungstempo neuer technologischer Metho- 
den in der Kaserei abhangt Er war Gegenstand emer umfangreichen Diskus- 
sion und vieler Bendite auf dem Ietzten KongreG Es wurden damals nodi 
zahlreiche Lucken und Unklarheiten auf diesem Gebiet, insbesondere uber die 
enzymatische Reaktion, festgestellt Darum auch sind die Bendite von 
Morrisey und Oosthuizen von groGer Bedeutimg Der erste prazisiert die 
Rolle des Beta Laktoglobuhns und verschiedener Formen von Salzen bei der 
Milchgerinnung, der zweite charaktensiert die von Kappa-Kasein wahrend der 
enzymatischen Reaktion und Gelierung hervorgerufenen Anderungen der 
elektnsdien Erscheinungen Die Resultate dieser Arbeiten bereichern nicht nur 
unser Wissen uber den Mecharusmus der Gerinnung, sondem ermoglichen 
audi erne tiefere Interpretierung anderer Erschemungen, die z B mit Hilfe 
photometnscher Methoden zur graphisdien Registnerung der Kmetik dieses 
Prozesses beobachtet wurden AuGerdem zeigt der Bendit von Oosthuizen 
deutlich, daG fur die Erforschung dieses Prozesses neben biochemischen Unter- 
suchungen auch molekularphysikalische Untersuchungen unter besonderer 
Berucksichtigung der elektnsdien Erscheinungen wichtig smd 

Auf die Bedeutung dieser Erscheinungen wiesen schon fruher viele Forscher 
hin, u a Kopaczevvski in Anlehnung an die Kapillar-Analyse und Schulz auf 
Grund seines neuartigen Experiments mit Alumimum-Folien auf der Ober- 
flache germnender Mildi Ohne Zweifel werden hier soldie Methoden den 
Vorzug haben, die eine Verfolgung der verlaufenden Ersdieinungen „in situ" 
ermoglidien, da diese Methoden lm geringsten MaGe mit der Gefahr ver- 
bunden smd, Artefakte hervorzurufen, die bei der Untersuchung komplizierter 
Prozesse sehr leicht auftreten 
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Untersudiungen einte.len: 

Die Berichte der crstcn Cruppe h.bcnpraU.^e 

solche haben. Zu ihnen gehoren Ber '*'= ' " " Hiihnere iweifles auf die Butter- 
Tyrosins auf die Propionsaureganingbz . Hefeextrakts und von 

siiuregarung, - uber die stimulierende W.rkung d Hefeex.ra 
Peptonen auf die MilAsauregarang bzw. des Cystem s un . ^ mAs%uie . 
saure auf die Aktivierung der proteolyl.sd.en 8 n mU dem 

Bakterienstabdien u. a. Denn die Resultate ,eser w . . j ie Kaserei- 

Ziel, bestimmte Kasefehler zu bekampfen, auf emfache We.se 
praxis eingefiihrt werden. 

Die Berichte der zweiten Gruppe beziehen S1 * ^.f'umerXm EinfluS aus- 
Charakteristik der EinweiS- oder Fett-Abbaupro d er bis herigen 

gewahlter Faktoren. Im Prinzip stellen s.e erne F c5 8 Un ,ersud,ungs- 

Untersuchungsmethoden dar und werden dur e. p ro zeB bei 

naodell gekennzeid.net. Dieses Modell b ™ ht J™2™ a]lmen durd,ge- 
geanderten ted.nologisd.en Parametern oder M cr spezifischer 

fiihrt wird und daS anschlieBcnd m.t HUfe mehr be5timI St werden. Die 
Analysenmethoden die auftrctenden Abbauproduk y l4e lnfor- 

so erzielten Ergebnisse sind zweifellos wer.voll «dte ^ “ , ung . Bei 

maticnen mit Grundlagen-Charakter oder von prakt.sAer jedod , 

einer solchen Durdrfuhrungsart der Experunente sendee ierbar . 

in groBerem oder geringerem MaSe durd, erne B esd.rankte 1 P 

keit und eine eingeengte Wahrsd.einlid.keit gekennze.chnet. ^ 

Dies ist durd, die Vielzahl der Faktoren in. R eifungspro«B zu^rklaren,^.^^ 

genaueErfassung sehr sdiwierig und mandunalunm g Rob5to ff selbst 

daran zu denken, daB die Eigensdra ten der Kasere.n.i * alsj^ ^ ^ 
sehr versduedenartig und veranderl.d. M ' D 1 ' ‘ der erh ltzten bzw- 

kompliziert dutch das Problem der Rest-M.kroff ■<* Honseigen sd,aften 
thermisierten Mild, sowie durd. die ziemlich starken M 

der Mildisaure-Mikroflora. duiellec 

Das Einschlagen einer neuen Forschun^taktik wird "^"^^verlaufen- 

zuUntersud.ungsersebnissenhinsid.tlid, die den gesdunadc- 

den Prozesse fuhren, insbesondere der,en.gen Prozes 
lichen Wert des Kases bestimmen. 
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besondere der proteolyhschen Enzyme der verschiedenen an der Reifung teil- 
nehmenden Stamme — konzentriert 

Daneben hat auch anschemend die Erforschung der okologischen Faktoren 
des Wachstums dieser Mikroorgamsmen unter Berucksichtigung der im 
Innern und auf der Oberflache des Kases herrschenden Bedingung Bedeutung 


T NAKANISHI, JAPAN 

Discussion-Speaker 2 

73 articles were contributed to Section D, Subject 2 These may be grouped to 
about 20 These include almost everything of milk cheese, processed cheese, 
cheese ripening, fat content, microflora, butyric acid fermentation, acidity, salt 
diffusion, volatile substances, cheese quality, physics, structure etc 

But I want to take up the problems of cheese ripening and cheese starter from 
these groups for discussion 14 articles deal with cheese ripening and 20 articles 
deal with cheese starter 

Ritter et al reported the appearance and disappearance of free amino acids m 
aging Gruyere and Emmental cheese Although most of the amino acids are found 
m the milk and in the young cheese in free form and small quantities, a strong 
development begms after about a month and slows down again later on The 
great differences which may appear in various cheeses of similar species are 
described 

Dylanyan et al studied on the difference m ammo acid content and casein 
fractions, between spring and summer milk and found the difference m content 
of bound and free ammo acids and y-casein The investigations established that 
high-grade Swiss cheese is characterized by the accumulation of some ammo 
acids And it is shown that the relation bitter ammo acids to sweet ammo acids 
was the highest m low quality cheese The electrophoretic investigations showed 
that in the ripening cheese there are three fractions up to the age of five months, 
while five fractions are found at the age of six months 

Tsugo et al established a method for the separation and determination of amines 
m cheese and determined the amount of ammes produced during the ripening of 
the semi-soft mould cheese according to this method And it was clearly found 
that putrescme and cadavenne were present in the cheese after being ripened for 
three weeks And it was considered that these two ammes play an important 
role m the flavour of the semi-soft white mould cheese Tsugo et al have reported 
that methylmercaptan is also characteristic for the flavour of the semi-soft white 
mould cheese 
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Ney et al. reported the application of polyacrybunide gel electrophoresis s to 
analysis of the protein components and peptides in cheese. The ° E ^ 
peptides accompanying the ripening of Cheddar cheese could be dearly 
Wthis method Emmental, Edam, Tilsit, blue mould cheese, Camember and 
Limburg cheese were analysed and these cheeses showed diffc erent ] p^ti ‘h different 
typical of each type cheese. This method makes it possible to d,5 ‘ ,ng “* “ , have 
types of cheese on the basis of their different peptide patterns. Tokitae ^ de 
proposed to classify cheese to four groups on the basis of their diff V P 
patterns. 

Kuzdzal-Savoie et al. reported a method for isolation and quantitative detemma 
lion of triglycerides, diglycerides, monoglycerides and free fatty aads 
The free acid and triglyceride contents were higher in "bitter- cheese ” 
cheese without taste defect. Kuzdzal et al. studied on non volahle fr 
esterified fatty adds in cheese samples of different origin and . reported hat «tey 
are similar (in Gruyere cheese) or different (in Camembert and soft dices e). £ 

et al. developed a method for extracting butterfat from cheese 3 

changes which take place during ripening. Nakanishi et al. ve es ^ lo _ 
method for determination of volatile fatty acids in cheese y g 
graphy and determined the volatile fatty acids in Gouda, Edam, ' ^ 

mould cheese, and Camembert cheese produced in Japan. And they ha 
that each type of cheese has a certain type of volatile fatty add pattern. 

Nakanishi et al. analysed the flavour constituents, that is volatile fatty acl ' 
volatile sulphur compounds, carbonyl compounds and lower mo ecu 
peptides and amino acids, of Oryzae cheese which is Gouda type eese 
by Aspergillus oryzae chosen B, and control Gouda cheese. It was oun ^ ^ 

content of volatile fatty acids of Oryzae cheese is higher than that o. 

Gouda cheese, total contents of sulphur compound and volatile car on> 
pounds in Oryzae cheese are slightly higher than those in contro ou g 

and the pattern of lower molecular weight peptides and amino 
interesting results. Palo et al. described a simple and fast method _or nce5 

initiation of the presence of volatile substances in cheese. VolahJ ^ 

freed under given conditions from an aqueous extract of the d\ee*e j^^bed is 
directly by gas chromatography. The authors say that the meth 
useful for studies concerning the effect of different manufacturing operat 

As mentioned above, many methods for the determination of van™* 
constituents of cheeses have been studied and established and la.« ^ 

flavour constituents of dieese have been considcraWy anal^d d ^ kinds 

the results obtained, many kinds of cheeses have been to “ ^ rolc for 
and contents of them flavour constituents I. ^may pUy an shml ,d 

improving and controlling cheese quality. And these flavour 
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be also discussed as a criterion for quality of each type of cheese Therefore, the 
methods of analysis for various constituents of cheese should be further studied 

And then, I want to dicuss the possibility of shortening the period of ripening 
cheese Among the submitted works three deal with this problem 

Menshikow accelerated the cheese ripening by increasing proportions of lactic 
acid cultures and introducing a buffer salt Bottazzi indicated the possibility of 
shortening the period of ripening by substituting the traditional use of rennet 
paste with liquid rennet and addition of suitable associations of microorganisms 
Nakamshi showed that the period of Gouda cheese has been remarkably shortened 
by addition of the extract of Aspergillus oryzae culture And the introduction of 
the accelerated ripening of cheese would considerably increase its output in the 
existing plant of cheese, and will reduce the costs of production for cheese 

But the cheese ripened by above mentioned methods should also have the special 
flavours for each type of cheese If the standards of content of flavour constituents 
of each type of cheese are made, the ripening of cheese may be easily controlled 
to have a suitable flavour for each type of cheese 

I hope that the idea as this might be discussed 


M BUSSE, DEUTSCHLAND 
Diskussionsredner 3 

Wenn man die zum Thema D 2 eingereichten Beitrage betrachtet und sie mit den 
entsprechenden Beitragen zum letzten KongreG in Kopenhagen vergleicht, so fallt 
auf, daG sich in den letzten vier Jahren der Schwerpunkt des Interesses von der 
Frage der Zusammensetzung des Kaseins und der Labwirkung auf den Protein- 
und Fettabbau wahrend der Kasereifung verschoben hat Zum Teil mag dies auf 
die Formuherung des Themas zuruckzufuhren sem, der Hauptgrund ist aber 
sicherlich dann zu suchen, daG sich die Milchwissenschaftler gegenwartig von den 
zuletzt genannten Problemen starker angezogen fuhlen Oberspitzt konnte man 
sagen, daG gegenwartig der Ammosaureanalysator, die Dunnsduchtchromato- 
graphie und der Gas chromatograph attrakhver sind als die Elektrophorese 

Unter den Beitragen zum EiweiGabbau wahrend der Kasereifung kann man zu- 
nachst diejenigen unterscheiden, welche sich vonviegend mit methodischen Fragen 
befassen, d h damit, auf welche Weise die einzelnen Abbauprodukte des Pro- 
teins am besten nachgewiesen werden konnen Andere Arbeiten befassen sich mit 
dem Verlauf bzw der Geschwindigkeit des Protemabbaues unter versduedenen 
Herstellungs- und Lagerungsbedingungen Ferner liegen emige Arbeiten vor, in 
dencn der EmeiGabbau bei versduedenen Kasesortcn miteinandcr verglichen 
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wird. Bei der dritten Gruppe von Beitragen steht die Bildung von Gesdimacks- 
stoffen im Vordergrund. In diesem Zusammenhang sind auch die Arbeiten fiber 
den Fettabbau zu erwahnen, bei denen es sich auch vorwiegend um die Bildung 
erwunschter oder unerwunschter Geschmackskomponenten dre hi. 

Das Gegenstuck zu diesen Arbeiten bilden die Beitrage iiber die proteolytisdien 
bziv. lipolytischen Eigenschaften von Saurewecker-Organismen oder von Keimen, 
die aus reifenden Kasen isoliert worden waren. Bei diesen Arbeiten steht die 
Flora des Kases und die stoffwechselphysiologischen Leistungen der einzelnen 
Keimgruppen im Vordergrund des Interesses. Solche Unfersuchungen bilden eine 
notwendige Erganzung zu den zuerst envahnten Arbeiten, die mehr unter dem 
Stidiwort „Zusammensetzung des Kases" zusammengefaBt werden konnen. 

Das Ziel der gesamten Arbeitsriditung ist es, den Vorgang der Kasereifung 
exakter zu beschreiben, als dies bisher moglich war. Dabei befindet sich die For- 
sdiung nodi sehr am Anfang, und es wird wohl noch einige Zeit dauem, bis es 
gelingt, fur die widitigsten Kasetypen ein einigermaBen zuverlassiges Bild zu 
entwerfen, wie sich die einzelnen Herstellungs- imd Lagerungsbedingungen atif 
die Mikroflora des Kases und damit auf den ReifungsprozeB auswirken. 


Auf einem Teilgebiet haben Stadthouders und Langeveld einen interessanten 
Beitrag geliefert, indem sie den EinfluS verschiedener Lagerungsbedingungen auf 
die Entwiddung der Mikroflora der Kaserinde darstellten. Das Besondere an 
diesem Beitrag ist, daB hier der Versudi gemacht wurde, eine allgemeine Mikro- 
okologie der Kaserinde aufzustellen, die sich nicht nur auf eine bestimmte Kase- 
sorte besdirankt. 


Herr Mittaine hat in seinem Obersichtsreferat hervorgehoben, daB sidi die 
Kaserei in einem Stadium des Obergangs befindet. Auf der einen Seite zwingen 
wirtschaftlidie Oberlegungen zu einer zunehmenden Mechanisierung der Kase- 
produktion; auf der anderen Seite ist man gezivungen, die Produktion in mehr 
oder minder groSem AusmaB auf die Erfordemisse des Marktes abzustinunen. 
Beides fiihrt in gewissem Umfang dazu, daB man von den traditionellen Her- 
stellungsmethoden abweichen mufi. Eine genauere Kenntnis des Reifungsablaufes 
bei den verschiedenen Kasetypen konnte hier zu einem wichtigen Hilfsmittel fur 
die Bewaltigung dieser Aufgaben werden. 


AbschlieBend mochte idi nodi auf einige Beitrage zur Frage der Spatblahung be> 
Hart- und Schnittkasen hinweisen. Bekanntfich wird dieser Kasefehler durdi 
anaerobe Sporenbildner, die Clostridien, veruxsadil. Jahrzehntelang lieS sich aber 
keine Einigkeit daruber erzielen, weldie der verschiedenen Clostridienarten die 
Erreger dieses Kasefehlers sind. Durch den Beitrag von Kutzner wurde nun der 
urspriingliche Befund von van Beynum und Pette, daB die Spatblahung durch 
Clostridium tyrobutyricum hervorgerufen wird und sidi diese Art von anderen 
Clostridienarten gut abtrennen laBt, bestatigt. 
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Sehr interessant ist ferner die Arbeit von Sharpe und Goudkov, welche fest- 
stellten, daS sich Clostridium tyrobutyncum serologisdi von anderen nahver- 
wandten Formen untersdieidet Moglidierweise Iafit sich dies zu einem emfachen 
und zuverlassigen Test ausbauen, mit dessen Hilfe man die Milch und auch Sdo- 
futter auf deren Gehalt an Blaherregem routmemaSig untersuchen kann 


DISCUSSION - DISCUSSION - DISKUSSION 


P SALVADOR!, ITALIE 

Au Centre Experimental du Lait du Milan nous avons effectue des etudes sui 
l'affinage de fromage Gorgonzola Nous avons etudie les acides amines avec 
chromatographie sur papier et nous avons trouve differents caractenstiques de 
proteolyse pour differentes souches de Penicillium roqueforti employees en 
Italie 

Nous avons ainsi effectue des etudes sur les acides grasses avec chromatographie 
en phase gazeuse Je demande au prof Nakamshi si c'est possible determiner les 
ketones liberes des acides grasses avec chromatographie en phase gazeuse 


P SOLBERG, NORWAY 

As to chemical composition of vat milk for cheese making I would like to mention 
the methods for rapid analysis of the protein Two days ago, in this hall, when 
the Congress was dealing with liquid milk problems, we hear Dr Pien (F) giving 
some critical remarks on the amido black method It was felt by many that his 
remarks might interfere with the reputation of this method If so, it is to be 
deplored, especially m Germany where the principle was first proposed by Scho- 
ber and Hetzel Since then much work has been done in Norway, The Nether- 
lands, France and several other countries in comparing the amido black method 
with the Kjeldahl method 

As the amido black method by now is well established as a highly reliable rapid 
method for the determination of the total protein content, it would be of very 
great interest to have comments from, for example, French and Dutch labo- 
ratories 

In a time of pronounced deficiency of animal protein the introduction of appro- 
priate routine methods for quantitative analysis is a question of sigmficant 
importance 
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G. MOCQUOT, FRANCE 

t voudrais dire quelques mots concemant la relation entre les proteines coagn- 
Lwes par L ^sore ^ont a parle M. Plan (F), ou encore la caseine, ( =— 
par precipitation isoelectrique) d'une part, et les prolimes total es du la.t 
part. 

Nous avons, dans un travail publie en 1963, determine ces divers paramtoes- 
pour 100 a 200 edtantillons de laits individuals, en ntilisant la methode Kjeldah . 


N caseine N coagulable 

Nous avons calcule les rapports ^ tQta j et jsj total 

Ensuite nous avons determine, pour tous les ediantillons, les coefficien 
variation 


1. des proteines totales, 

2. du rapport N caseine / N total, 

3. du rapport N coagulable / N total. 

De memoire, je cite les diiffres suivants: 

le coefficient de variation des proteines totales etait d'environ 25°/o, 


le coefficient de variation de 


N caseine 
N total 


de 6°/o environ, 


N proteine coagulable 

le coefficient de variation des N proteines totales de 6 ' 

done 4 fois plus faible environ que celui des proteines totales. 

Nous avons envisage de determiner la teneur en protiines du JjJ 

meme temps que celle du lait, comme le souhaite M. Pien. Mars cela de s 

un travail supplfaientaire important: il faudrait faire deux dosages de P ^ 

(celui du lait et celui du lactoserum). De plus, la preparation des echan 
lactoserum n'est pas tres commode en pratique. Enfin ce trava.1 ne seral m 

utile, car le coefficient de correlation entre la teneur en proteines . et . la ^ 

caseine est tres 41evJ comme Pont montre, par exemple, les resultats 
aux Pays Bas. Par contre, il est possible de tenir compte d une vanatio 

ni ereeventue..edurapport“.enintroduisant, si necessaire,un coefficient 


de correction aux differents pSriodes de l'annee. 
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SUBJECT D3 - SUJETD3 


T H E M A D 3 


Buildings and plants far the manufacture and packaging of the different types of 
cheese, processed cheese, and cheese preparations 

Bitiments el equipemenls pour la fabrication el VembaUage de fromages, frontages 
fondus et preparations a base de fromage. 

Bauliche und masthineUe Eimichtungen fur die Herstellung und das Verpatken 
von Kdsesorten Sdtmelzkase und Kasezubereitungen 


J. CZULAK, AUSTRALIA 

Discussion-Speaker 1 

It is evident that in recent years a very considerable progress has been made ! in 
development of new processes and madiinery for the manufacture o 
These developments will ultimately lead to the elimination of manual laDO 
to mu* improved hygiene. While these are obvious gains there is another a P 
whi* the designers of maAinery and the inventors of processes sh °““ P 
mind - the possibility of increased yield of Aeese, an importan 
factor. , 

In the traditional cheese making processes, often carried out with 
means, the curd is sometimes unnecessarily damaged in cutting an ag ^ 
This result not only in excessive fat losses but also the loss o 
particles which are not recoverable. Future curd knives or other cutting ' 

agitators, stirrers and mills should therefore be designed to minimize t e 
to the curd and the loss of yield. 

Evidence submitted in one contribution to this Congress shows a rclati °/^ ^ 
between the particle size, and the speed and manner of curd cutting, an 
losses in the whey. Further studies are needed to relate these factors o 
of non-fat curd constituents. 

Another area whi* merits attention is the need for madunery ' "^“ar 
and preferably automated, wrapping and padcaging of bulk rindl ddar 

Aeese. The wrapping and packaging of consumer-size portions or 
Aeese, of most of other Aeese varieties made in small smes and of ^d,, 

„f processed Aeese has been largely meAanized. The bulk nndles , 

jjse, usually in 40 lb bloAs, is still being manually Aeese 

Since m comparison with other Aeese _vanet.es the qui an t.ty o ^ " Mry 
5 a very large one, development in this area should well repay th 
investment of both ingenuity and capital. 
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A LEHTO, FINNLAND 
Diskussionsredner 2 

Nicht sehr grofi ist die Anzahl von Arbeiten, die zu unserem Thema „Bauliche 
und masdnnelle Emnchtungen fur die Herstellung und Verpackung von Kase" 
eingereidit worden sind In diesem Zusammenhang spielt aber die Quantitat 
kexne Rolle, nur die Qualitat der Arbeiten ist entscheidend Die von den Herren 
Zollikofer und Emch eingereicbte Arbeit „Beitrag zur tedinischen Einriditung 
ernes zentralen Reifungslagers fur Emmentalerkase" ist von groGtem Interesse 
Die Autoren haben erne sehr intensive und erfolgreiche Arbeit geleistet Ich 
glaube, daG hinter dieser Arbeit erne enorme Menge von weitgehenden Arbeits- 
studien liegt, und die Arbeit zeigt, daG die Autoren mit den schweren Problemen 
der Kaseherstellung und der Kasereifung voll vertraut sind 
In meinem Land haben wir auch die Probleme der Kasebehandlung und des 
Transposes der Kase beinahe auf dieselbe Weise schon fruher gelost Aber die 
von den Herren Zollikofer und Emch vorgeschlagene Losung von dezentrahsier- 
ter Herstellung und zentralisierter Reifung von Emmentalerkase ist etwas so 
Interessantes, daG ich alien empfehle, diese Arbeit genau zu studieren Diese 
Arbeit ist praxisnah und sollte von jedem Experten auf dem Gebiet gelesen 
werden 

In meiner kurzen Ausfuhrung modite ich noch einen anderen Punkt 1 m Rahmen 
unseres Themas beruhren Unser Thema umfaGt auch die Verpackungsmaschinen 
fur Kase 

Der Kasehandler verlangt heute, daG entweder der Hersteller oder erne andere 
Stufe des Handels den Naturkase in Portionen schneidet und verpackt Der Kase 
ist demnach nach abgesdilossener Reifung nodi nicht fertig, sondem erst wenn 
er verpackt ist Die Verpackung ist also ein wichtiges Glied der Kette Hersteller- 
Verbraudier, und zwar das letzte Glied 

Fur die Kaseindustrie steht erne groGe Auswahl von Verpackungsmasdunen zur 
Verfugung Mit diesen Maschmen konnen wir die Ware mehr oder weniger 
hermetisch in Sdieibenpackungen oder m Stucken verpacken Die Auswahl von 
Verpackungsmatenal ist groG, doch sind wir immer etwas unsidier Halt sidi der 
Kase in unserer guten Verpackung, oder halt er sidi nicht? Die Prufung der Ver- 
packungsmasdunen und des Verpackungsmaterials ist gar nicht organisiert Die 
meisten Verpackungsmaschinen sind fur das Verpacken von Lebensmitteln lm a!l- 
gememen fur Fleisch, Speck usw geeignet, nicht fur Kase Die speziellen Bedurf- 
msse des Verpackens von Kase werden kaum in Betradit gezogen 

Daran ansdiheGend modite idi noch eineFrage aufwerfen, welche mderMoIkerei- 
tcchnologie memes Wissen s nodi nicht umfassend behandelt worden ist Ich 
mcme die Kontamination der Luft in den Verpackungshallen fur Naturkase in 
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masAinen, -materialien und -verhaltmssen fur Naturkase t use 
meiner personliAen Meinung naA eine widihge Aufgabe zu losen. 

IA sdilage deshalb vor, daS wir die UntersuAung des VerpaAens .von Naturae 

der Kiisekommission des IMV iibertragen. I* bin uberzeugt, da£ dies 
Lander von Nutzen ware. 


L. EISENREICH, DEUTSCHLAND 
Diskussionsredner 3 

Die Arbeiten auf dem Gebiete des Einsatzes der TeAnik in d “ 
von der Erhitzung der KasereimilA uber besonders ausgebild d f 

zur Bearbeitung des BruAes, neuartige Herslellungsverf Aren - vnsbesond 
dem Sektor der WeiAkase - bis zu den EinriAtungen im Kaselager. 

Eine mogliAst sAonende, aber doA wukungsvoUe Erhitzung der Kasereurd^ 
erreiAt man, wenn man die idealen Stromungsverhaltnisse un ^ 

halter (rasAe Erhitzung, mogliAst geringe Vor- und Nachedung) s Aafft, ^ ^ 
dies z.B. bei LaboratoriumsversuAen erreiAt ivud Hteruber ‘ osIow akei) 

einem ausfiihrliAen BeriAt. Knez, Ollansky und Minarik (TsAe ■ 
beriAten fiber VersuAe mit versthiedenen SAneideeinnAtungen fcei 

gem. Sie entwiAelten eine Planetenharfe mit RfiAwartslau ■ ml idten 

bestimmten Drehzahlen eine sehr gleiAmaBige KomgrbBe des Brudie A 

und bei der die SchneideeinriAtung zugleiA als RfihrvomAtung die , ^ 

eine vollautomatisAe Steuerung des gesamten Bearbeitungsverlautes m 

wird. beson- 

Auf dem Gebiete der WeiAkaserei (Camembert, Romadur usw.) ‘ m 

ders sAwierig. kleine StfiAe (80-125 g) in ausreiAender GewiAtsgen sk ^ 

erhalten. insbesondere, wenn groSe MUAmengen veriest ^ durd i- 

diesem Obel abzuhelfen, werden in DeutsAland umfangreiAe V voll . 

gefuhrt, den KiisebruA zunaAs. in Rfihrensatzen Stfi*e 

automatisA gesteuerter SAneideeinnAtungen von Jeini KajB 
in der erforderliAen Hohe abzusAneiden. Die kleinen StuA* 
NapfAenhorden oder Halterahmen zu begem 

. r- entwidceltes Verfahrcn verwendet als Ausgangs 
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ein kontinuierliches Verfahren zur Herstellung von Kasebruch. Die Versuchs- 
ergebnisse sollen gut ausgefallen sein. Die ersten Apparate fur groBere Leistun- 
gen werden gebaut bzw. sind schon im Einsatz. 

Fur viele Kasesorten konnten auch die Arbeiten im Kasekeller mechanisiert und 
rationalisiert werden. 

Emch und Zollikofer berichten, daJ3 sich fur zentrale Emmentalerlager besondere 
Paletten zusammen mit Hubstablern gut bewahren und sich bei richtigem Einsatz 
Arbeitskrafte einsparen lassen. 

Baulich gesehen hat sich bei der stark mechanisierten Kaserei der Einflurbetrieb 
als besonders vorteilhaft und rationalisierend erwiesen. 


DISCUSSION - DISCUSSION - DISKUSSION 


J. PIEN, FRANCE 

Je pense qu'il ne faut pas redouter les pertes de matiere grasse et de matieres 
azotees dans Ie serum de fromagerie, car ce souci conduirait, comme on Pa dit, 
a eviter absoluement de decouper et d'agiter Ie coagulum. Or il se trouve que les 
fabrications continues, vers lesquelles nous devons tendre, impliquent Ie plus 
souvent Ie mouvement et Pagitation du caille. (Nous avons meme imagine une 
methode de fabrication automatique et continue dans laquelle le lait est agile 
pendant sa coagulation.) Done si nous voulons ne pas arreter les progres tech- 
niques dans Ie domaine de la continuity des fabrications, il nous faut accepter des 
pertes, meme importantes, dans Ie serum et nous devons nous ingenier a les 
recuperer et a les reincorporer dans le lait des fabrications suivantes. 

A cctte idee generale de recuperer dcs pertes dans le serum, sc rattache une autre 
idee tres importantc consistant a en extraire les protcines solubles normales pour 
les reincorporer ensuite au lait de fromagerie dans le but d'augmenter de fafon 
tres sensible le rendement cn fromage. Cette technique, extrcmcmcnt remunera- 
trice, a fait (de notre part) Vobjct de brevets actucllcmcnt cn cours d’cxploitation. 


D. W. KING, NEW ZEALAND 

While rough medranical treatment of cheese can cause greater quantities of fat 
and protein to find their way into the whey, this is not always important, 
especially in larger factories, as the whey N often further processed - for instance 
the fat is often recovered. 
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We do need more basic information on cheesemaking to permit rational design 
of cheesemaking equipment — otherwise we can only either 

(1) design equipment to mechanicalize the process, following traditional time- 
acidity-temperature-composition relationships or 

(2) design on inspiration. 

The danger is that this latter can often cause quality problems or changes in the 
traditional character of cheese which may cause marketing problems. Thus long 
testing of such equipment is required, especially for cheeses produced on a large 
scale, such as Cheddar. 

There is a lade of data on moisture evaporation from wet surfaces to permit 
satisfactory design of cheese factory ventilation systems. 


J. CZULAK, AUSTRALIA 

Cheese manufacturing methods, developed traditionally and accidentally are not 
perfect and must not be treated as religious dogmas, otherwise progress will be 
hampered. 

Methods must not be written into standards or regulations, for even the tradi- 
tional methods vary and some new methods might be better. 

In developing mechanized process there must be a very close co-operation 
between the engineer and the cheese technologist. 
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SUBJECT D4 - SUJETD4 - THEMAD4 


Operational and marketing problems related to the manufacture and sale of the 
different types of cheese, processed dieese and cheese preparations 

f romages, frontages fondus et preparations a base de fromage problcmes com - 
merctaux relattfs a la fabrication et a la vente 

Betriebs- und marktwirtschaftliche Probleme der Herstellung und des Absatzes 
von Kasesorten , Schmelzkase und Kasezubereitungen 


A ECK, FRANCE 
Orateur de discussion 1 

Problemes relatifs a la commercialisation des fromages 

Les rapports presentes par les differents auteurs sont tous inspires du desir de 
diminuer les couts de fabrication 

Certaine decnvent les methodes de mesures de ces couts, les uns enregistrent des 
resultats deja obtenus, d'autres enfin essaient de comparer, sous Tangle de la 
productivity, les methodes classiques de fabrication a des methodes nouvelles 
dcnvees des premieres 

Tout praticien y trouvera matiere a enseignement, matiere a reflexion 

Cependant, puisqu'd m'est permis d'expnmer un point de vue personnel, ct 
qu'au surplus, le theme de cette intervention cst relatif a la commercialisation des 
fromages, je voudrais essayer de degager quelques idees generales 

Tout d'abord, rappelons-nous que Tindustnc fromagere, commc Tindustrie lai- 
tiere, a pour objectif de mettre a la disposition des consommateurs, dcs fromages, 
e'est-a-dire dcs aliments, au plus faible pnx evidemment, tout cn assurant a 
Tagncultcur lc revenu maximal pour sa production de lait 

Ucconomic dcs produits agncoles cst fondamcntalemcnt differente dc 1'cconomic 
dcs produits industncls [/agriculture, foumtsseur d'alimcnts, sc heurte tres 
rapidement a la satisfaction dcs besoms, du moms dans les pays dcvcloppcs 
Nous reuendrons sur cc point Notons, pour lc moment, que dans un marchc tel 
que cclui dc I'Europc Occidental, cc n'est pas unc diminution dcs pnx d'offrcs 
qui peut cntralncr unc augmentation sensible dc la demande 

D'ailleurs, si toutes les politiques laiticrcs dc tous les pa>s productcurs de lait 
considtrcnt lc beurre ct la poudre dc lait ccrcmc commc dcs produits refuges 
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pour les .exeats., e'est bien q ue 1'on .time que la demands de images a 

atteint un plafond. el 

Cer.es, 11 exists encore des disparts an sein “ es 

tr^t"s^a= des hablfndes 

alimentaires, q ui ne sent pas touiours en favour des fromages. 


-iSisssassBr; 

dits developpes. , ires 

En effei, l'experience montre qu'a partir du moment besoins que 

sent satisfaits, correspond, a 1 elevation du re ' ^ . d ] a con somma- 

d'aucuns appellent surajoutes, mais qui trouveleur satisfact.ondans 
tion de produits plus elabores, plus diversifies. 

E-industrie laitiere doit satisfaire les besoins elementaires. El.e doit aussi valonser 

le lait produit par les agriculteurs. 

A certains egards, cette seconde function est plus importante que la premiere. ^ 

Pourquoi, des lors, ne pas envisages que la fromagerie devrai. t - tout ■ <* de 
taut les imperatifs de la productivity - placer au prefer P “ aband on- 
produits nouveaux, ou le developpement de fabrications ) dre 

nees, mais que les techniques nouvelles permettraient sans doute de rep 
plus economiquement? ^ 

Je ne veux pas due par la que la fromagerie devrait retrouvel • 1« 
methodes du folklore: je voudrais seulement so, 1 i" s fabrication, 
sommateur doit sans cesse etre eveille et que dans la gamm 
d'autre-fois, il en est peut-Jtre qui merited d'etre renouvelees. 

Bien entendu, ces considerations ne valent que pour les pays , on 

considere que les deux tiers de la population du globe n y appartien 
peut apprecier ainsi leur importance reelle. 

Mais alors on retrouve un probleme qui depasse sinpliere mentje ^cadm de^^^ 
expose. Pourtant, je voudrais insister sur le fait que dans le dorna |efflen , 

tion, les fromages, parce que sources de protemes, et de promm= P 
degradees par fermentations m.crobiennes, elles-memes sources 

de croissance, represented un yiSment d importance considerable. ? 

Le5 fromages traditionnels constituent-ils la forme ideale de commeroalisation 

11 est pennis, sinon d'en douter, du moins de s interroger. 

C est pourquoi, la aussi, l'imagination des fromagers doit se donner libre cour . 
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En fait, dans un fromage tel qu'il sort de la fabrique, la matiere premiere inter- 
vient pour 60% au moins. 

Tout gain sur le prix de revient d'un fromage fabrique selon les methodes 
classiques, meme mecanisees, voire automatisees, est forcement limite, ne serait- 
ce que parce que les fabricants se sont ingenies depuis longtemps deja a ameliorer 
ce qui pourrait l'etre. 

II faut done se soucier ou du rendement quantitatif pour l'augmenter sensible- 
ment, ou modifier les methodes d'obtention et de separation du coagulum pour 
supprimer les temps morts, les arrets . . . 

Cest en fonction de ces objectifs que les procedes de separation en continu, 
de reincorporation de lait de proteines au lait de fabrication d'empresurage de 
lait prealablement concentre, de coagulation en continu, prennent toute leur 
importance. 

Fromages renouveles, ou nouveaux, nouvelles techniques nous voila loin semble- 
t-il de la commercialisation. 

Cependant, parce qu'il y a des hommes qui souffrent de la faim, parce qu'il y a 
en meme temps des hommes qui craignent pour 1'ecoulement de leur production, 
les necessites de la commercialisation font que l'industrie fromagere, rejoint ces 
problemes fondamentaux, parce qu'il lui faut, pour vendre, etre competitive en 
matiere de prix et etre attractive pour un consommateur souvent blase. 

L'invention doit etre quotidienne, et l'imagination doit etre une vertu cardinale 
du fromager. 


H. STETTLER, SCHWEIZ 
Diskussionsredner 2 

Finnland und Deutschland haben dieHerstellung von Emmentalerkase weitgehend 
in GroSbetriebcn konzentriert. Die wirtsdraftlichen Vorteile einer solchen Zen- 
tralisation mogen dabei im Vordergrund gestanden haben. FUr s<hweizcris<he 
Verhaltnisse werden allerdings diese Vorteile recht kritisdi beurteilt. 

Der Zustand der Gebaude und Einrichtungen unserer Kasereien ist allgemein 
befriedigend. Weiter ist zu bcriicksichtigcn, dag brim schweizerischen Emmcn- 
talcrkasc von den gesamten Gestehungskosten annahemd 90% auf die Kostcn 
fur den Rohstoff Mildi cntfallen. Die cigentlichcn Betriebskosten machen somit 
nur vcrhaltnismafiig wenig aus. Fcmcr legt Steiner dem Kongrcfi Berechnungcn 
vor, wclchc als kritischcn Faktor die Notwcndigkcit cincs zentralcn Milchsammcl- 
dienstes dcutlich erkennen lassen. 

tv 
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In der Schweiz liefert jeder Milchproduzent seine Milch taglich zweimal und ohne 
Kostenfolge in die nachstgelegene Kaserei. Daher arbeiten Betriebe mit taglicher 
Herstellung von zwei bis sechs Kasen nicht unwirtschaftlicher als ein zentralisier- 
ter GroGbetrieb. Bei diesem muGte zwangslaufig auf eigene Kosten ein Mikh- 
sammeldienst eingerichtet werden, welcher die wirtschaft lichen Vorteile einer 
zentralisierten Milch verarbei lung weitgehend wiederum aufheben wiirde. 

Zusatzliche Kosten miiSten durch die Notwendigkeit einer rationellen Molken- 
verwertung entstehen, welche heute durch bauerliche Schweinehaltung oder 
Schweinemast bei der einzelnen Kaserei sichergestellt ist. Es ware interessant zu 
horen, wie man in GroGbetrieben der erwahnten Lander die Belastung der Her- 
stellungskosten von seiten des Milchsammeldienstes beurteilt. 

Wesentlich gunstiger dagegen bewerten wir die Vorteile einer zentralisierten 
Pflege der Emmentalerkase in groSen Kelleranlagen, namentlich vvenn dabei min- 
destens eine der folgenden Zielsetzungen erfiillt werden kann: 

1. Encashing der einzelnen Kaserei im Personal -Sek tor durch Rationalisierung 
der besthwerlichen Pflegearbeit an den Kasen, 

2. bessere Auslastung bestehender Fabrikationseinriditungen trotz zu Weiner 
Kelleranlagen der Kaserei, 

3. moglicher Verzicht auf eigene Kelleranlagen bei Neubau von veralteten 
Kasereibetrieben, mit entsprechender Kosteneinsparung. 

Ein erstes zentrales Kasereifungslager mit einem Fassungsvermogen von 6000 
Emmentalerkasen wurde von Emch gepiant und steht vor der VoIIendung. I* 1 
dessen geographischem Einzugsgebiet befinden sith viele Dorfkasereien, deren 
taglicher Milchanfall in den letzten Jahren betrachtlich angestiegen ist. Die Ein- 
richtungen zur Kasefabrikation weisen daher nicht mehr ein geniigendes Fassungs- 
vermogen auf, so daS bisher ein Teil der Milch auf bedeutend weniger ivirtsthaft- 
lithe Weise vervvertet werden muQie. ZusaizYi&te Kaselcessel konnten meist ohne 
Schwierigkeiten eingerithtet werden. Die notwendige VergroSemng der bestehen- 
den Kasekeller und teilweise auch des Personalbestandes wiirden jedoch die zu- 
satzYuh [abrizierten Kase kostenmafiig fiber Gebuhr belasten. Kbnnen diese Kase 
ab Salzbad dem Reifungslager iibergeben werden, so laGt sich, im ganzen gesehen, 
eine mehrfache und wesentliche Kosteneinsparung verwirklichen. 

Im Gegensatz zum franzosisdien Verfahren der „affineurs" bleiben die Kase 
Eigen turn des Fabrikanten, bis sie im Alter von drei Monaten vom Handel iiber- 
nommen werden. Die wochentlich zweimalige Pflege der Kase erfolgt vollstandiS 
masthinell. Hieraus ergibt sich im Vergleich zum bisherigen Aufwand in der 
einzelnen Kaserei eine Verminderung des Personalbedarfes um ungefa'hr 7s 
Weil sich der Mangel an fachlich geeignetem Kasereipersonal zunehmend vet - 
scharft, beg 1 gegenwartig das Haup tin ter esse am zentralen Reifungslager bei der 
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erzielbaren Entlastung des Arbeitsanfalles in der einzelnen Kaserei Die mogliche 
Senkung der Produktionskosten steht vorlaufig nodi eher im Hmtergrund der 
Oberlegungen 

Zweifellos wird in der Sdiweiz die Konzentration der Kasebehandlung m GroG- 
kellern weitere Verbreitung finden Wir haben mit Interesse dem KongreGbericht 
von Kubik entnommen, dafi man in Polen zur Rationalisierung der Kasefabnka 
hon erne gleichartige Losung anstrebt und als einzig tragbar erachtet 
Besondere Probleme bietet sodann die Kasefabnkahon m Gebirgsgegenden 
Dort stellt die Verarbeitung der auf AIpweiden wahrend der Sommermonate 
produzierten Milch zu kleinformatigen AIpkasen sehr oft die emzige Verwer- 
tungsmoglichkeit dar Erner rationellen Fabnkation steht jedoch der standige 
Wechsel im Standort der Viehherden im Wege im Winter im Tale unten, im 
Sommer auf drei bis vier versduedenen Hohenstufen der Alpen Die Folge davon 
ist eme groGe Zahl kleiner, pnmitiv eingenditeter Fabrikationsstellen Man hat 
zunehmend Muhe, unter soldien Verhaltmssen erfahrene Kaser zu finden Das 
Resultat sind nur allzuoft Kase von unbrauchbarer Qualitat, die nicht vermarktet 
werden konnen, obschon die Nachfrage nach gutem Alpkase groG ist 
Eme Verbesserung des Ertrages kann nur durdi eme starke Konzentration der 
Alpkasereien erzielt werden Fur eine groGere Zahl von Alpen wird im Tal eine 
ganzjahrig fabnzierende, bestens eingeriditete Kaserei mit fachkundigem Per- 
sonal erstellt Ihr fuhrt man im Sommer die Milch ernes groGen Einzugsgebietes 
zu Angesichts der topographisdien und andem naturbedingten Gegebenheiten 
setzen sich als Transportmittel im schweizenschen Alpengebiet die Milchleitungen 
aus Polyaethylen zunehmend durch Sie erlauben den weitaus billigsten Trans- 
port der Milch uber groGe Hohenunterschiede und uber Distanzen von gegen 
10 km 

Aus derart transportierter Milch werden Alpkase von erstklassiger Quahtat her- 
gestellt, deren Vermarktung keinerlei Schwierigkeiten mehr bietet Es sind Falle 
bekannt, wo sich seither das wirtsdiafthdie Ergebms aus der Kasefabnkahon 
verdoppelt hat Eiegen in andem Alpenlandem ahnhdie Erfahrungen vor? 


M DREWS, DEUTSCHLAND 
Disktissionsredner 3 

Aspckte der Kasevermarktung 

Die Probleme der Vermarktung von Kase erscheinen im Unterschied zu denen 
der Produkhon teilweise unubersichthch, wed der Vermarktungsvorgang wesent- 
lidi wemgcr gegenstandluh und deshalb hinsichtlich seiner Wirtschaftlichkcit 
\%esentlich schwerer meGbar ist 
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Man kommt deshalb nidit ohne cine Gliederung aus, die zwar vielleicht den Ein- 
druck einer gewissen Abstraktion erweckt, aber fiir das gegcnseitige Vcrstandms 
im Rahmen einer Diskussion zweckmaGig ist. Von den beiden Moglidikeiten, 
Gliederung der Absatzkette oder Gliederung nach Vermarktungsfunktionen 
mochte ich die letztere wiihlen und dazu nennen: 

J. Markt crkun dung als Vornussetzung, um Produktion und Absatzvorgdnge 
marktkonform ztt stcuem 

Methode und Vcrfahren der Markterkundung richten sich in einem marktwirt- 
sdiaftlichen System vorwiegend nach derWettbewerbsstruktur. Beim Wettbewerb 
einer grofien Vielzahl selbstandiger Kasereien ist das Notierungswesen das widt- 
tigste Mittel, um den Markt transparent zu halten und wirtschaftliche Verluste 
aus Unkenntnis des Marktes zu vermciden. 

Zusatzliche Bedeutung gewinnen Notierungen, wenn Mafinahmen staatlicher 
Preispolitik auf Preisnotierungen Bezug nehmen, so also beispielsweise das 
Abschopfungssystem im Rahmen der EWG-Marktordnung. 

Trotz dieser Bedeutung ist das Verfahren der Kase-Notierung in den einzelnen 
Landem noth recht unterschiedlich und damit vielfach auch die Aussagekraft. 
Man muB dies teilweise damit entschuldigen, daS die Vielzahl der Kasesorten 
und die Vielfalt der Qualitats- und Handelskonditionen erhebliche sadiliche 
Schwierigkeiten bereitet und deshalb auch im giinstigsten Fall erne Kase-Preis- 
notierung nur fiir bedeutende Standardsorten und iibenviegende Handelskondi- 
tionen ein representatives Bild ergeben konnen. 

Notierungen verlieren dagegen an Bedeutung, wenn sich der Markt auf eine 
zunehmend kleinere Zahl zunehmend groSerer Marktpartner aufteilt. Der Markt 
wird dann audi ohne Unterstiitzung durch Notierung iibersichtlicher, was nach 
der Erfahrung in aller Regel auch mit einer Verscharfung des Wettbewerbs ver- 
bunden ist. 

Markttransparenz und Wettbewerb bedeuten rationellen Vertrieb und dartinn 
kann gesagt werden, daB die in vielen Landem zu beobachtende Konzentration 
der Absatzuntemehmen eine verbesserte Absatzwirtschaftlichkeit zur Folge hat. 

2. Sortimentsbildung ah Zusammensteliung von Produktarten, -sorter! und 
- quaUlSten in einer der V erbrauchernachfrage und den tedmisdien Bedingun- 
gen der Distribution angepafiten Form und V erbraudisart 

Sortimentsbildung als Absatzfunktion steht bei Kase einerseits unter dem Aspekt, 
dag die Verbrauchemachfrage ein auBerordentlich vielseitiges, allerdings au 
mcht unbegrenztes Sortiment verlangt. Andererseits besteht auf Seiten der Pro- 
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duktion das Bestreben, die Kosten durch Massenproduktion zu senken, was viel- 
fach starke Sortimentsbegrenzung bedeutet In letzterer Hinsicht deutet sich m E 
allerdings ein Wandel an, denn die Kasereitechnik scheint sich in einer Richtung 
zu entwickeln, die mnerhalb ernes Betnebes die Herstellung emer grofien Sorten- 
vielzahl bei gleichzeitiger Nutzung kostenwirtschaftlicher Vorteile der Massen- 
produktion zulaBt Dies wird allerdings wohl memals soweit fuhren, dafi in 
groSerem Umfang ein Direktvertrieb von der Kaserei an den Einzelhandel m 
Frage kommen wird, sondern die Sorhmentsbildung bei Kase wird immer erne 
spezielle Grofihandelsaufgabe bleiben 

3 Zeitlicher Ausgleich zwischen Zeitpunkt der Produktion nnd des Verbrauches 

Der zeitliche Ausgleich durch Lagerhaltung von Kase hat wegen des jahreszeitlich 
unterschiedlichen Milchanfalls u a als saisonaler Ausgleich Bedeutung Dies vor 
allem dort, wo die Milch lokal mehr oder wemger ausschhefihch zu Kase ver- 
arbeitet wird und die Ausgeichslagerung mcht zwedcmaGiger uber stapelfahigere 
Produkte wie Butter und Magermilchpulver durdigefuhrt werden kann Ganz 
allgemein haben sidi fur erne saisonale Ausgleichslagerung auch m Form staat- 
licher Interventionen die Hartkase wie Grana, Emmentaler und Cheddar, aber 
auch Sdinittkase wie Gouda und Edamer bewahrt 

4 Markterschliepung als Methode, beim potentiellen Abnehmer emen Kattf- 
entschlnfi auszuldsen 

Das Problem der MarkterschlieGung besteht bei Kase vor allem in der Produkt- 
quahtat und der Distnbutionsleistung, erst dann auch in der Werbung in spe- 
ziellem Sinne 

Werbung fur Kase hat verschiedene Zielrichtungen 

a) Werbung fur Kase als Branchenartike! zur verbesserten Konkurrenzfahigkeit 
gcgenuber anderen Lebensmitteln, 

b) nationahtatenbezogene Werbung, 

c) Werbung durch Einzeluntemehmen 

Ob die staathche oder die von Einzeluntemehmen gctragene Werbung vorherrscht 
wird viclfach von der Wcttbewcrbsstruktur abhangen Bei starker A^spl^^ting* 
auf cmc Vielzahl von Einzeluntemehmen ist jcdcs einzelne fur eine wirksame 
Werbung zu schwadt und dcr Staat ubemimmt dicse Aufgabc m der Absidit cmer 
AbsatzcrschheSung fur Produkte der heimischcn Mdchwvrtsdiaft 

Sobald Einzeluntemehmen allerdings emen genugend groScn Marktanteil haben, 
urn auf cigcnc Rechnung wirtschafilich werben zu konnen, durfte diescr ' on 
Einzeluntemehmen getragenen Werbung dcr Vorzug zu geben sem 
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Denn Einzeluntemehmen konnen ihre Werbung stets unmittelbarer mil dem ja 
von ihnen selbst hergestellten oder abgesetzten Kaseprodukt in die fiir den 
KaufentschluB entscheidende Verbindung bringen als eine nationalitiitsbezogene 
Werbung, die meist nur in sehr vagem Zusammenhang mit dem tatsachlich an- 
gebotenen Produkt oder der Verkaufsleistung steht. 


A. FURTENBACH, DSTERREICH 

Seit funf Jahren wird im gebirgigen Teil Osterreichs die Rationalisierung der 
Emmentaler Kasereien auf eine GroBe von funf bis zehn Laiben Tagesproduktion 
vorangetrieben. Unter Beriicksichtigung der besonderen Schwierigkeiten, die sich 
fdr die Milchwirtschaft aus den Gelandeverhaltnissen und aus der Alpwirtschaft 
ergeben, wird eine dezentralisierte Emmentalerproduktion und spatere zentrali- 
sierte Kasereifung und -behandlung angestrebt. 


F. C. WHITE, UNITED KINGDOM 

Prof, Schulz referred to standards produced by IDF, but to complete the story 
it should be said that standards have now been finished by FAO/WHO Commit- 
tee of Experts and are being sent to Governments for acceptance. These are 
Cheddar submitted by UK, Gouda and Edam from Holland, Danablu, Havarti, 
Samsoe and Danbo from Denmark and many more are in preparation. 

Dr. Etk said "Consumers have to be wakened up". This can be done by giving 
them cheese with flavour, which has been lost in the past decade in many coun- 
tries. If cheese regain the flavour characteristic of the past more will be sold to 
the benefit of the industry and of the health of the consumer. 


A. ECK, FRANCE 

Un obstacle frequent a la diffusion des fromages est represente par l'equipement 
de la distribution. 

L'industrie fromagere doit done s'en sourier et veiller a un equipement con- 
venable des distributeurs qui devraient pouv oir assurer aux fromages une presen- 
tation et une conservation aptes a satisfaire le consommateur. 
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The section meeting was led by F Lanotte, B (President), G Schwarz, D (Vice- 
President), M Naudts, B (Secretary), and E Voss, D (Assistant) The meeting 
took place on 8 7 1966 at 9 a m and was attented by about 600 people 

In his introductory talk J Mittaine, F, pointed to the general tendencies of deve- 
lopment in the cheese industry The cheesemaking techniques are m a period of 
transition Rapid progress is being made in mass production of standard products 
and in improving the yield and quality of traditional products Improvements 
are also noticeable in. the economic field The aim of this sector of the industry 
is to provide the means of producing an important basic food for the needy 
countries All these efforts are part of the world battle against hunger 

1st discussion subject (Manufacturing processes technology for the different 
types of cheese, processed cheese and cheese preparations, packaging ) 

H Lolkema, NL, spoke on the problems of mechanizing the cheese industry 
H C Hillman, GB, spoke on the technology of Cheddar cheese manufacture and 
M E Schulz, D, considered the problem of forming mtemational standards for 
cheese During further discussions C Hutin, F, reported on experiences of cheese 
production from concentrated milk Soft cheese problems were discussed by 
J Berge, F H Reichart, A, seconded the point of view of the opening speaker 
I Mittaine, F, that even in the future the special cheese varieties will retain their 
importance From experiences of A O'Sullivan, EIR, bactofugation could achieve 
excellent results even with an initial low bacterial count 

L A Mabbit, GB, called special attention to the fact that Cheddar cheese could 
not only be made m the well known large shapes, but also in small ones 

2nd discussion subject (Chemical, physical, microbiological and hygienic proper- 
ties of milk for cheesemaking, different types of cheese, processed cheese and 
cheese preparations, factors influencing these properties, analysis ) A Swiatek, 
PL, spoke of problems of rheology, dependence of cheese manufacture on the 
initial milk, mechanism of coagulation, decomposition during cheese ripening 

T Nakanishi, J, discussed experiments on cheese ripening and the influence of 
cheesemaking cultures M Busse, D, made similar discussions, P Salvador!, I, 
reported on gas-chromatographic experiments with Gorgonzola cheese P Sol- 
berg, N, G Mocquot, F, J Pien, F, and Lolkema, NL, spoke on the method and 
usefulness of the amido-blach method for the determination of cheese milk 

Subject 3 (Buildings and plant for the manufacture and packaging of the different 
tjpes of cheese, processed cheese and cheese preparations) This subject was 
introduced by J Czulak, AU5, with remarks on the modernization and mech- 
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action in .he cheese industry. A. Lehlo, SF. ‘ "t. tZ 

metho^ctf'continuous Lotion' a J. Kinl ^ help 

remarks on the need for further basic research m the field of technology 
the engineering industry with the design of cheesemaking machinery. 

Discussion subject 4. (Operational and marketing problems related to the manu- 
facture and the sale of the different types of cheese, processed 
preparations.) A. Edc, F, added, that it was necessary to consider ™rketmg P ^ 
bids for the highly developed countries differently from thcse " 
developed nations. H.Stettler, CH, talked on his on 

cheese ripening for Emmental Cheese in Switzerland. M. Drews, D, P ^ 
problems of cheese marketing. G. Metzger, F, and A-Fur'enbach ' 
the remarks on centralized cheese ripening in Switzerland. Lehto, SF, p 
on centralized cheesemaking. 


La section D etait dirigee par F. Unotte, B (President), G. Sdiwm D ^ 
President), M.Naudts, B (Secretaire), et EVoss, D (Assistant). E 
9.00 heures le 8. 7. 1966. Env. 600 personnes ont partidpe a la seance. 

Dans sa conference d’introduction, ). Mittaine, F, parla des mdle- 

l'evolution de l'industrie fromagere. La technique fromagere oduc tion 

ment en periode transitoire. On observe des progres rapides dans 
en masse de produits standardises et dans les efforts pour amehore sur 

et la qualite des produits traditionnels. Des ameliorations sont : s dilion s 

le plan tamomique. Le but consiste a creer dans ce secteur laihe , , es 

indispensables a Pintroduction de ce produit alimentaire de base ^ 
pays necessiteux. Ces efforts s'inscrivent aussi dans le cadre du com 
contre la faun. 

Sur le ler theme de discussion (techniques de fabrication - tedm 

types de fromages, de fromages fondus et de preparations a b ’ (aBisa . 

emballage) s'exprima H. Ulkema. NLenaWantfe p" ^ tdmologie de 

lion de la fabrication de fromage. H. C. Hillman, GB, parla de 

lT fabrication de Cheddar e, M. E Schulz. D, traita i le theme sur le ^ 

ration de nom.es intemationales de homages. Au ‘ dc fromage 

suivit G. Hulin, F, communique des expenences dans la fabnMt . o0 l!e 

r- fir de Uh — L gT 
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ront aussi leur importance a I'avemr D'apres les experiences de A O'Sullivan/ 
EIR, il est possible d'attemdre une excellente elimination des germes par bacto- 
fugahon, meme avec une teneur en germes tres faible L A Mabbit, GB, souligna 
Ie fait que le Cheddar pouvait non seulement etre fabrique sous la forme des 
grandes meules bien connues, mais aussi en petit format 

Quant au 2eme theme (lait de fromagerie, fromages, fromages fondus et prepara- 
tions a base de fromage propnetes chimiques, physiques, microbiologiques et 
hygiemques, modifications provoquees par ces differents facteurs, methodes 
d'analyse) A Swiatek, PL, s'exprima en premier lieu sur les problemes rheologi- 
ques, sur ^influence du lait de depart sur la fabrication de fromage, le mecanisme 
de la coagulation par la presure et les prodmts de decomposition lors de la 
maturation du fromage T Nakamshi, J, parla de recherches sur la maturation du 
fromage et sur ^influence des cultures de fromagenes Des remarques semblables 
furent presentees par M Busse, D, P Salvadon, I, commumqua ensuite les 
recherches par chromatographie en phase gazeuse sur le Gorgonzola P Sol- 
berg, N, G Mocquot, F, J Pien, F, et H Lolkema, NL, s'exprimerent sur la 
methodologie et sur les possibility d'utihsation de la methode amino-noir pour 
le controle du lait de fromagerie 

Le 3 erne theme (batiments et equipements pour la fabrication et i'emb allage de 
fromages, fromages fondus et preparations a base de fromages) a ete introduit 
par J Czulak, AUS, par des remarques sur la modernisation ulterieure, respec- 
tivement la mecanisation de la fabrication de fromage A Lehto, SF, parla des 
depots centraux de fromage en Finlande et emit des propositions pour I'amehora- 
tion du pre-emballage du fromage L Eisenreich, D, discuta quelques travaux 
presentes sur la mecanisation de la fabrication de fromage J Pien, F, expliqua 
qu'il s'occupait actuellement d'un procede d'empresurage du lait en mouvement 
D W King, NZ, clotura la discussion par une contribution sur la necessite de 
poursuivre les recherches dans Ie domaine technologique pour aider les ingerueurs 
lors de la mise au point d'equipement de fromagerie 

Sur le theme 4 (fromages, fromages fondus et preparations a base de fromage 
problemes commerciaux relahfs a la fabrication et a la vente) A Eck, F, apporta 
une contribution en notant la necessite de considerer differents aspects lors de 
reflexions et de previsions economtques concernant les pays developpes et ceux 
en voie de developpement H Stettler, CH, commumqua les experiences recueilhes 
en Suisse sur ^installation de caves de maturation centrales pour le fromage 
d'Emmental M Drews, D, s'exprima sur les aspects de la mise du fromage sur 
le marche Au cours de la discussion qui suivit, F C White, GB, prit a nouveau 
position sur la question des normes mdividuelles des fromages G Metzger, F, 
et A Furtenbach, A, conflrmercnt les experiences realisees en Suisse sur la 
maturation centrahsee du fromage d'Emmental, tandis que Lehto, SF, exposait 
encore une fois le probleme de la fabrication ccntralisee 
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Die Sektionssitzung D wurde geleitet von F.Lanotte, B (Prasident) , G. S*waB, 
D (Vizeprasident), M.Naudts.B (Sekretar) und E. Voss.D (Ass'slentk ie 
am 8. 7. 1966 um 9.00 Uhr. An der Sitzung nahmen etwa 600 Personen tell. 


In dem einfiihrenden Vortrag ging J. Mittaine. F, auf die dgatdmn ^Tendenzen 
der Entwicklung in der Kaseindus.rie ein. Die Kasere.teduuk beftndet s.dl » 
Zeit in einer Obergangsperiode. Rasche Fortsdiritte sind zu .prune der 

Massenproduktion von Standardware und beim Bemuhen um Ve ^ b ^ 

Ausbeute und der Quali.ii. der .raditionellen Produkte. Audi auf 
Gebiet sind Verbesserungen erkennbar. Ziel 1 st es, audiauf diesem 1 
cdiaftliAen Sektor die Voraussetzungen fiir ein lebenswiditiges GnmdnahrunS 
mittel fur die Mangellander zu sdiaffen. Audi diese Bemuhungen sind leu 
weltwciten Kampfes gegen den Hunger. 


Zum ersten Diskussionsthema (Herstellungsverfabren - Technology u 
sorten, Schmelzkase und Kasezubereitungen, einschl. deren Verpadomg) * 
sich H. Lolkema, NL, iiber Probleme der Mechanisierung der Kaseherst Sj 
H. C. Hillman, GB, spradi uber die Technology der Cheddar-Herstel 
M. E. Schulz, D, behandelte das Thema vom Gesichtspunkt der Au s 
intemationaler Kasestandards. In der weiteren Diskussion berichtete - ' 

F, Uber Erfahrungen bei der Herstellung von Kase aus konzentnerter • 

Weichkaseprobleme wurden von J.Berge, F, diskutiert. H. Reichart, ' 
strich nodunals die Ansidit des Vorlragsredners Mittaine, daB au* m - 
spezielle Kasesorten ihre Bedeutung behalten werden. Nadi Erfahrungen 
A. O'Sullivan, E1R, konnen auch bei niedrigen Keimzahlen durdt Bacto gi ^ 
ausgezeidmete Entkeimungseffekte erreidit werden. L. A. Mabbit, GB, ° 
vor, daB Cheddarkase nicht nur in den bekannten groBen Laiben, son ern 
im Kleinformat hergestellt werden konne. 


Zum 2. Thema (Chemisdie, physikalische, mikrobiologische und hygiem ^ 
Eigenschaften von Kasereimilch, Kasesorten, Schmelzkase imd Kasezubereitung ^ 
sowie deren Beeinflussung und Analyse) spradi zunadist A. Swiatek, / 
rheologisdie Probleme, Abh'angigkeit der Kaseherstellung von der Ausgangsm ' 
Medianismus der labgerinnung und Abbauprodukte bei der K^serei 
T. Nakanishi, J, behandelte Untersuchungen iiber die Kasereifung und en ^ 
fluB von Kasereikulturen. Ahnlidie Ausfuhrungen madite M. Busse, D. " 
weiteren Diskussion beriditete P. Salvadori, I, uber gasdiromatograp » ^ 
Untersuchungen im Gorgonzolakase. P. Solberg, N. G. Mocquot, F, J. ‘ ,en ' ' 

H. Lolkema, NL, spradien uber die Methodik imd die Braudibarkeit der 
sdiwarz-Methode fiir die Untersudiung der Kasereimildu 


Das 3 . Thema (Baulidie und masdnnelle Einriditungen fur die H 

<Jas Verpacken von Kasesorten, Sdunelzkase und KaserubereUungen) “ 

)!onlak. AUS. eingeleitet durch Bemerknngen fiber die weitere Moderms.eruns 
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bzw Mechamsierung der Kaseherstellung A Lehto, SF, berichtete zu diesem 
Thema uber zentrale Kaselager in Fmnland und machte Vorsdrdage zur Ver- 
besserung der Vorverpackung von Kase L Eisenreich, D, diskutierte eimge ein- 
gereichte Arbeiten zur Mechamsierung der Kaseherstellung J Pien, F, erklarte, 
daG er sich zur Zeit nut emem Verfahren beschaftige, bei dem die Milch in 
Bevvegung durch Lab dickgelegt wird D W King, NZ, beschloG die Diskussion 
nut emem Beitrag uber die Notwendigkeit weiterer Grundlagenforschung auf 
technology chem Gebiet zur Unterstutzung der Ingemeure bei der Entwicklung 
von Kasereimaschinen 

Zur Diskussion des 4 Themas (Betnebs- und marktwirtschaftliche Probleme 
der Herstellung und des Absatzes von Kasesorten, Schmelzkase und Kasezube- 
reitungen) gab A Eck, F, einen Beitrag daruber, daG es notwendig sei, bei wirt- 
schafthchen Oberlegungen und Berechnungen fur milchwirtschafthch hoch ent- 
wickelte und noch nicht entwidcelte Lander von versduedenen Gesichtspunkten 
auszugehen H Stettler, CH, berichtete uber die Erfahrungen m der Schweiz 
betreffs der Einnchtung von zentralen Reifungskellern fur Emmentaler Kase 
M Drews, D, sprach uber Aspekte der Kasevermarktung In der weiteren Diskus- 
sion nahm F C White, GB, nochmals zu den individuellen Kasestandards 
Stellung G Metzger, F, und A Furtenbach, A, bestatigten die in der Schweiz 
gemachten Erfihrungen betreffs der Zentralisierung bei Emmentaler-Kase- 
Reifung, wahrend Lehto, SF, nochmals die zentrahsierte Herstellung herausstellte 



Section E 


Milk Preserves 
Lait de Conserve 
Dauermilcherzeugnisse 



A. M. GUiRAULT 
France, President of Section E 

France, president de la 
Section E 

Frankreidt, Prasident 
der Sektion E 


E. L. CROSSLEY • United Kingdom 
Subject Chairman 
President de Sujet 
Themenvorsitzender 




Section E 1 


305 


SUBJECT El - SUJET El - THEMA El 


Dairying in warm countries ; use of milk preserves 

Laiterie dans les pays chauds inclusivement I'usage de laits de conserve 

Milchwirtsdiaft in warmen Limdern, einschliefilich Verwendung von Dauermilch- 
erzeugnissen 



H PEDERSEN 

PAO, lecturer on Subject El 

PAO , conferencier du Sujet El 

FAO, Vortragsredner 
des Themas El 


H. PEDERSEN, FAO 
Lecturer 

The problem of the use of food additives is one of the main tasks of the Joint 
FAO/WHO Codex Alimentanus Commission. According to the general principles 
accepted by this Commission, the use of food additives is justified only when 
it serves the following purposes: 

a) the maintenance of the nutritional quality of a food; 

b) the enhancement of keeping quality or stability with resulting reduction in 
food wastage; 


23 c 
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c) making foods attractive to the consumer in a manner which does not lead to 
deception; 

d) providing essential aids in food processing. 

The FAO/VVHO Codex Alimentarius Commission has a Codex f 

Sees which has the responsibility of carrying £ 

the whole field of food additives and of planning the progr 
done. Taking into account the lists of additives 

total consumption of any foods containing a certain additive, t C ^> dii tiw 
tee on Food Additives evaluates the technological need for the 
concerned and establishes tolerances for it in specific food items. 

The FAOAVHO Codex Committee on Food Additives is assisted by the J ’ 
FAOAVHO Expert Committee on Food Additives which has the respon 1 
maluating the "available toxicological data and of estabhshing acceptabh dmly 
intake levels together with specifications for the dent^nd Co d« Commit- 
additive considered. On the basis of this advice the “iLentarius 

tee on Food Additives then makes its recommendations to the Ccxiex Ahm ^ 
Commission which is finally responsible for inviting Government co 
the tolerances proposed for each additive in specific food items. 

The above procedure, which may appear rather complicated and ' 

essential to proceed with the caution which is rcqrured in deJ “f f Uic 

difficult and delicate matter, also taking into account the res P onS ' b ' 1, ^ linu P 0US ly 

health authorities and other government agencies towards 

increasing number of chemicals used or proposed in the food industry. 

On the other hand, it cannot be ignored that additives can contribute greatly^ 
the preservation of food and can help to prevent the wastage i of surplus^ ^ 
may be available in a few countries and, at the same time, be badly 
many others. This applies particularly to economically underdeyd ped ^ 
tries, where lade of modem storage facilities and the inadequacy ot tr F 
communications may increase the difficulties in satisfactorily keeping 
produced food as well as that which may be received from abroad. 

The problem may be particularly serious in those economically 

countries with a tropical dimate where high temperatures and/^ ^ 

favour microbial attack, increase the rate of development of ox.dau ^ 

and, in general, affect the keeping quality of many foodstuffs. In > 

there is little doubt that possible risks associated with the u5e of fo ~ and 

must be weighed against the benefits in the form of Preventing wastag 

making more food available in areas where it is urgently needed. 

With the above philosophy in mind FAO throu^th^a^ranch i^sm 
way s and means to ensure better ut.hrat.on of the milk actually po 
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available m those areas where local conditions (climate, distances, lack of roads, 
water, electricity, etc ) would not allow the use of milk refrigeration for main- 
taining the keepmg quality of milk until it is processed or manufactured 

Among the large list of preservatives which have been suggested for use m milk, 
the least objectionable appears to be hydrogen peroxide It has undergone exten- 
sive testing under a variety of conditions and has proved to be an effective milk 
preservative, if properly applied 

The idea of the H 2 0 2 utilization in milk is not a new one It was discussed very 
comprehensively and carefully on the occasion of the FAO Meeting of Experts 
on the use of hydrogen peroxide and other preservatives in milk, which was held 
at Interlaken (Switzerland), 23-27 September, 1957 The recommendations of 
the Meeting are still considered to be the basis of the policy to be followed in 
this respect by FAO and WHO and, in fact, they were accepted by the FAO/WHO 
Expert Committee on Milk Hygiene 

It was, however, rather unfortunate that one of the recommendations of that 
Expert Committee has sometimes been misunderstood and given such an inter- 
pretation as to weaken the positive opinion of the Committee in this respect 
This recommendation reads as follows 

"The Group was of the opimon that, in general, the use of any preservatives 
in milk is undesirable, in fact that the addition of any preservatives to milk 
can only be regarded as being of the nature of a necessary evil" 

There is little doubt that all other positive statements by the Expert Committee 
were affected and possibly underestimated because of the above recommendation, 
which merely was a very careful but favourable introduction to the conditions 
under which hydrogen peroxide could be used 

The Dairy Branch of FAO is quite aware that an obvious disadvantage of the 
use of this technique of preservation is its possible delaying effect on the 
improvement of hygienic methods of milk production The knowledge that it is 
possible, by the addition of H 2 0 2 , to increase the keeping quality of milk may 
result in failure by the producers in their efforts to produce clean milk, and may 
hinder the continued improvement of production methods which is particularly 
necessary in warm countries However, objections m principle to such a solution 
should not be overemphasized in relation to the very urgent need for developing 
countries to make the best use of any milk produced by them in the country 
The fact that per capita food output in the less developed regions has shown a 
disturbing tendency to move downward in recent years, in relation to the rapid 
increase of their populations, does not permit theoretical aspects of possible 
solutions being overemphasized and finally prevent action being taken 
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As already recommended by the FAOAVHO Expert Panel on Milk Quality, the 
nutritional value of milk is unsurpassed by any food utilized by h, ™ an ' f 

,h,e of milk as a food goes beyond its completeness, thus the quality ot 
'nut^p^not only enhances but extends many of those 
quality foods. For example, the amino acid pattern and content of mdkprotein 
are such that they can supplement and balance those of mos P 

Thus, supplementing cereals with milk improves the quality of the protem ' 
note important, indirectly increases the availability of the 
Consequently, it is recognized and has been repeatedly emphasued. that one ^ 
the most reliable and rapid methods to ensure ^ nutritional health n h 
population is to improve and maintain the supply and quality of milk a 
products. 

The Dairy Branch of FAO is therefore convinced that hydrogen P erox,d * ^ 
be an acceptable alternative to other well established techniques when teduu^i 
and/or economic reasons do not allow the adoption of cooling a 1 manU . 
maintaining the quality of the raw milk until it can be processed an or 


factured. 

It is recognized that further investigations are desirable - and P erliap * neede , c 
to complete the scientific and technical information already availab e 1 
literature as regards the most suitable technique for H.O f addition to mil . 

The problem seems also worthy of investigation of the behaviour of 
positive staphylococci in the presence of low concentrations o Y 
peroxide, - of the possible production of staphylococcal enterotoxin un ^ 
same conditions, — of the possible adaptation and/or selection of t e micro ^ 
milk treated with H.O. and, finally, - of the suitability of solid peroxides, 
as carbamide-peroxide. In this connection it should be mentioned that e 
Brandi of FAO has already prepared the layout of such investigations an ^ 

be ready to start this work, in coni unction wit h a qualified University ns » ' 

as soon as the funds required (approximately 13,000 dollars) can e _ 
available. The planned investigation is no doubt important from both t e 
cal and socio-economic points of view. 


SUMMARY 

It is generally accepted that preservatives should not be used in i imlk 
keeping quality and nutritional value can be maintained by the tradiho 
of cooling and processing. 

„ climatic and environmental conditions make traditional tedimqu 
r^sTbie" sTbt risks involved in the use of food additives must be weighed 
against Ihe benefits of preventing wastage. 
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For milk the least objectionable preservative appears to be H«0 2 if properly used. 
This problem was considered by an FAO Expert Committee at a meeting in 
Interlaken in 1957. The resulting recommendations are still considered to be the 
basis of the policy, subsequently accepted by the FAO/WHO Expert Committee 
on Milk Hygiene. 

Under the Joint FAO/WHO Codex Alimentarius Commission all problems 
relating to the use of food additives are now dealt with by a special Codex 
Committee on Food Additives, assisted by the Joint FAO/WHO Expert Commit- 
tee on Food Additives. 


F. VIEIRA DE SA, PORTUGAL 
Discussion-Speaker 1 

INTRODUCTION 

I do not see that the theme "Tropical Dairying" has gained much in interest 
and/or importance in the whole of activities which generally fulfil the programmes 
of the International Dairy Congresses by the consecutive past years. 

I do not believe that it had been honestly concluded that such subject would not 
deserve but sporadic interventions actually expressing very modestly the impor- 
tance and transcendence of the problems that Tropical Dairying involves. 

I do not think either that the criterium of the Secretariats of the Congresses, as 
well as of the I. D. F. itself, grouping the whole problems dealing with milk in 
warm countries under a small sub-section of a programme worked out for a 
World Congress is really correct or advisable for the progress and its acceleration 
in such special field in Dairying. 

In fact, the opportunities given up until now by these Congresses for discussing 
problems of milk in warm countries have been so few that there is no doubt of 
the relatively small profit of these meetings as far as tropical dairy activities are 
concerned. However, the problems of the Tropical Dairying are so peculiar and 
of so large a variety that they would justify by themselves to call to a Tropical 
Dairy Congress people in any way involved in the subject. This means that the 
attitude taken by the responsible people towards Tropical Dairying in the scope 
of the World Congress is far from being realistic. 

One can say that the problems of milk in warm countries are not too much 
different from the ones affecting European Dairying, the difference is a question 
of stage of development rather than a different behaviour of basic matters. 
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from the surplus milk produced under temperate clunates m rather P 

countries. 

However, everybody knows, that none of the above statements in case of being 
made, am co^ct; on the contrary, it is iust in the tropics that fte . probtos oj 
milk production and utilization are transcendent and complex, bo 
the environment and the population to be fed generally suffenng from a d.et 
scarce in animal protein. 

The contribution paid to this sub-section by the specialists is ra *cc 
terms of number of papers (6) presented. The main subjects discussed in 
papers fall into the following items: 

1. Contribution of reconstituted and recombined milk powder in the i ( TJ PP 'j 
to the populations living in warm and sub-tropical climates: u 
Rosenfeld (Israel); Bareil (West Africa). 


2. Questions of planification and implementation: Graff (Mauritius). 

3. General Development: Larrat e Veisseyre (France); Assis Ribeiro (Brazil), 
Wegener (Brazil). 


DISCUSSION 


1. Under this point, it is my opinion that the following recommendations^ ° 
be discussed for the adoption of an uniform policy to be followed 
local Governments and International Agencies: 


a) Reconstituted and/or recombined milk in combination with schoo p 
grammes or a cheaper milk supply policy to benefit low income pop 2 
should be encouraged, such policy being the most operational one 
in a rather short time the needs of the people and the habit or 
more milk; 


b) In any circumstances the above recommendations on the policy to 
should not counterwork or interfere with the acceleration of t e 
increasing milk production; 


c) 


The sole method to be used for protecting local production 
compelling the purchase by the distributors of whichsoever 


consists u* : 
quantity of 
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locally produced milk to a minimum price fixed by a Board of represen- 
tative people of all the sectors concerned, i. e. farmers, distributors. 
Government, consumers - and controlling the import of milk powder 
which must be handled under the straight responsability of the authorities. 

2. As far as planification and implementation are concerned, Graff (Mauritius) 
recommends changes in legislation and other measures facing the tremendous 
difficulties encountered in the improvement of milk production and utilization 
under tropical conditions. This matter is very complex; the experience says 
that legislation, mainly when it reflects an intention of reaching the perfection 
or reproducing what is practiced in temperate developed countries, is actually 
a very dangerous instrument when being not enough realistic. I have expe- 
rience of such unrealistic behaviour and I have learnt that a modest legislation 
of small but effective measures is preferable to something which does not 
work at all. People in charge of preparing such regulations, besides an open 
technical mind, should have a perfect knowledge of the environmental and 
psychological conditions under which the regulations will operate. This is not 
an easy proposition to achieve. A general discussion of means which would 
help to solve the problem would be perhaps justified in a special section of a 
World Tropical Dairy Congress. 

3. The development that milk production in tropics has experimented during the 
past years, just answers the increasing demand for fluid milk by the popu- 
lation. Economics and improvement of nutrition are two very important aspects 
to take into consideration when a dairy development is being discussed. 
However, it must be said that marketing schemes or just lack of them are 
very often responsible for the dairy development in a region or country. An 
example illustrates this statement: a town of about 100.000 inhabitants 
suffers tremendous difficulties fluid milk supply. This town has a tropical 
oceanic climate. The difficulties are faced through a massive import of milk 
powder and some sterilized fluid milk from distant countries, since the local 
production is small and poor in quality. 300 kilometers far away and served 
by a first-class road, within the same country, dairy farming encounters 
quite good conditions of production. In a few years such production rose 
from 2-3.000 litres a day to 20.000 litres. The production of 100.000 litres 
a day would be possible if marketing facilities would exist. Not one litre of 
this actual production is consumed in the town under question. The 20.000 
litres of milk produced are converted into cheese. Nobody understands the 
situation, but it happens and similar cases are known from other places. 
Problems of appropriate methods of milk treatment, packaging, transport 
etc., in accordance with the quantities of milk available, the degree of the 
existent economical development, and other factors may be responsible for 
such kind of anomalies. 
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USE OF PRESERVATIVES 
Unfortunately there were no contributions to 

versy around the use of preservatives under warm ^rnely the use 

one. An FAO meeting called in 1957 to discuss such i problems - » ^ 

of peroxide, gave course to some development of ™ s£rvice5 thi s 

preservatives under special conditions. In sptte of “"rts have 

method could lend to milk production at a starting Po.nt. no much ^s 
been made by the responsible people to spread the use of =u* method 
when cooling is not available and the milk cannot be collected in fat y 
conditions. 

It seems that all the inconveniences derived from the ladcof cooling and appro 
priate transport would be preferable to the use of H.CVThat is a rath ^ 

attitude. However, despite this “cold war" against HiOi, t e me means 

in popularity every year and the Congress should recommend «deqMte » in 
of propaganda of P.C. method in support of faster increase of milk prod 
many tropical regions. 

Pedersen in the report he has submitted to Section E. Subject El, * 1V “ ol “ t ^ 
the most helpful contributions officially written until now towards 
better understanding of what 1 have stated above as being "a strange a 
and the generalization of the use of H.O f as well. 

I agree with Pedersen, that the recommendation he mentioned would have been 
perhaps the very basis of the negative attitude taken by the responsible P V 
in the expansion of the P.C. method. 1, myself, was personallyconvmc 
the said recommendation had no any other feeling as to say YES m 
I do not understand why that was not foreseen at the reporting time . ° ’ a jjy 
Expert Committee. The point is that it is too late for complaints and as i 
happened and one of the reporters comes now to put things in their veI j' p 
there is no doubt that the method will go to experiment with mum 
generalization in the time to come. 

The arguments Pedersen invoked to justify the use of P.C. !” 

developed dairy conditions are very sound and important. Undoubted y 
investigations into the behaviour of coagulase- positive staphylococci ■ P, 
cnee of low concentrations of HiO, and other scientific and technical P ^ 
have to be carried out and the Congress should transmit all this emh ^ 

support to FAO Dairy Bran* for the resear* work being planned 
.unction with the mentioned University Institute. 
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STERILIZED MILK IN ASEPTIC PACKAGING 

For towns with a daily consumption of over 20.000 litres, this system may be 
recommended. The quality of milk to be processed continues in this case to be 
an important one problem. In case immediate and satisfactory cooling is not 
available on the farms, the use of P.C. should be emphatically recommended. 
Cans of duraluminium or inox should be simultaneously recommended. The 
immediate advantage of adopting such method of milk processing and distri- 
bution will be the possibility of supplying fluid milk to small groups of population 
in the country. As far as I know, the most modem plant existing in the African 
Continent prepared to process and deliver sterilized milk in aseptic cartons is 
set in Lourenzo Marques, Mozambique. It is expected that this plant will supply: 
the town of Lourenzo Marques; the heavy traffic of the sea port in the same 
town; and, most probably, it will contribute to the supply of other towns as the 
town of Beira 800 kilometers away. 

CONCLUSIONS 

I. The organization of a Tropical Dairy Congress or, at least, an independent 
section of the International Dairy Congress would be recommended to accelerate 
the process of development of dairying in tropical countries, especially the most 
underdeveloped ones. 

II. The use of reconstituted and/or recombined milk in countries of insufficient 
milk production to meet the needs of the population, must be recommended 
to be under the straight responsibility of the authorities, and in such a way that 
it should not interfere with the acceleration of increasing local milk production. 

III. Dairy legislation in warm countries or in countries with starting dairy 
development, should be realistic and easy to accomplish. A general discussion of 
legal means to help the development of tropical dairying will perhaps justify 
a special section of a World Dairy Congress. 

IV. The use of P.C. (peroxide-catalase) method of milk conservation, should be 
encouraged in every case where cooling is not available or is rather expensive. 
Further investigations into the subject should be carried out, namely the investi- 
gations the layout of which has been prepared by the Dairy Branch of FAO, in 
conjunction with a qualified University Institute. 

V. The sterilized milk in aseptic packaging should not be recommended in cases 
where the volume of milk to be processed does not reach at least 20.000 litres 
a day. This method should be recognized as a very sound step towards the 
increase of fluid milk consumption in the tropics, especially in places impossible 
to be supplied with pasteurized bottled milk. 
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CONCLUSIONS 


I. L' organisation d'un Cougres International de 1 Lai.erie ^ ™ " 
section independante de ce meme Congres sera.t a recommander, de a;ona 
mr ie proces de development de la laiterie aux pays trop.caux, notamment ceux 
sous-developpes. 

11 L'usage du lait reconstitue ou recombine dans les pays dont la production du 
lait est tasuffisante pour les besoins de la population do.t etre sta f. 
commande sous la responsabilite des autorites et d'une fa?on telle qu .1 ne pu 
pas arreter ^acceleration de la production locale du lait. 

111. La legislation laitiere aux pays dtauds ou aux pays sous-developpes pour la 
production laitiere, devrait etre realistique et facile d accompl.r 
sion generale des moyens legaux pour aider le developpement de la laitene p 
cale justiRerait la formation d'une section dans le programme du Congr 


Laiterie. 

IV. L'usage de la methode P.C. (peroxide - catalase) pour la conservation du lad 
devrait etre encourage chaque fois que la refrigeration ne soit pas possi 
devient trop diere. Des redierdies sur ce sujet devraient etre elaborees, no 
celles dont le programme a ete etudie par le Departement de Laitene de la 
en conjunction avec une Institute Universitaire qualifiee. 

V. Le lait sterilise en emballage aseptique ne doit pas etre recommande dans** 
cas ou le volume de lait a etre processe ne surpasse pas, au moins, les 20.0 1 

par jour. Cette methode devrait etre recconue comme une des meiUeures^ ^ 
pour 1'augmentation de la consommation de lait liquide aux tropiques, s P*° a 
ment aux endroits oil il est impossible d'obtenir du lait pasteurise emboutei 


SCHLUSSFOLGERUNGEN 

I. Es ware wiinschenswert, einen intemationalen KongreE fiir tropische 
kunde oder wenigstens einen unabhangigen AusschuB zu schaffen, um ie 
witklung der Milchwirtschaft in tropischen und vor allem in unterentwi e 
Landem zu fordem. 


jj £ S sollte ausschlieSlich den Behorden vorbehalten bleiben, den Verbrau 
konstituierter und rekombinierter Milch in den Landem, deren Mildierzeu^ 
den Bedarf der Bevolkerung nidit zu decken vermag, zu empfehlen, so 
rasche Ausweitung der ortlichen Milcherzeugung nidit in Frage gestellt wir - 

Mpi5d ’ en MJ 
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wirtsdiaft rechtfertigt sich vielleicht die Schaffung eines Sonderausschusses des 
Internationalen Milchwirtschafts-Kongresses. 

IV. Die Anwendtmg des P.C.-Verfahrens (Peroxyd-Katalase) zur Haltbarmadumg 
der Milch sollte iiberall dort empfohlen werden, wo Kiihlung nicht moglidi oder 
zu teuer ist. Forschungen hierzu sollen fortgesetzt werden, besonders die Unter- 
sudumgen, deren Plane von der Abteilung fur Milchwirtschaft der FAO zusam- 
men mit einem zustandigen Hochschulinstitut entworfen wurden. 

V. Sterilisierte Milch in keimfreier Verpackung sollte nicht empfohlen werden, 
wenn die pro Tag behandelte Milchmenge nicht wenigstens 20.000 1 erreicht. 
Diese Methode sollte als wichtiger Schritt zur Erhohung des Trinkmilchverbrauchs 
in tropischen Landern angesehen werden, insbesondere dort, wo die Versorgung 
mit pasteurisierter Flaschenmilch nicht moglich ist. 


A. Van KREVELD, NETHERLANDS 
Discussion-Speaker 2 

It is interesting to see how much conditions for dairying differ in the various warm 
countries. In this section we have papers about dairying in Israel, in West- 
Africa, in Mauritius and in Brazil and each of these countries has its own special 
problems and its own solutions. And these papers could be supplemented by 
descriptions in many other countries, as has been done at previous International 
Dairy Congresses. 

What strikes us as an interesting point in these papers is that in general it is 
implicitely assumed, that the Final dairy product as it reaches the individual 
consumer, should be liquid beverage milk, either pasteurized or sterilized. 

Liquid milk is in fact the staple product of the countries of Western Europe and 
of similar cultural back-ground and has been used for many hundreds if not for 
thousands of years. Even here, however, it is questionable whether, reasoning 
from first principles, beverage milk is really the most practical and the most 
wholesome dairy product. But even if it were not, it would not be easy or 
desirable to change such century old customs. 

In those developing countries on the other hand, where milk consumption is still 
in an early stage, there would be a much better possibility to make rational choice 
of the best milk product. This would have to be tailored to the particular country 
and its particular stage of development, and might thus differ for different 
countries. 
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milk is of course iis resistance to spoilage even in the p • y 

of the product as a babyfood is its heigh carbohydrate content, 
not apply to its use in coffee, in which sugar is needed anyway. 

So, for coffee (or tea) drinking countries the most pracHral way fOTttegene«j 
population to take in the necessary amount of milk would be rath 
condensed milk than liquid milk. And some developing countnes have act^ed ^ 
agreement with this thinking by promoting the manufacture of 
sweetened condensed milk. 

The next group of products to be discussed are the sour milks, like buttermilk 
and yogurt. 

These show a much better resistance to spoilage than fresh milk and are ^there- 
fore much safer from a health point of view. It may be even possible to ■ 
the milk a suitable lactic bacteria culture directly after milking and thi 
allow to transport the milk without cooling. 

Sour milks are widely used in Arabian countries, and in the Netherlands butter 
milk has been the basic dairy product for babyfoods for many years 
excellent results. So the possibility of incorporating sour milk products i 
menu of developing countries should never be neglected. 

A third group of products are those in which native food stuffs are combined 
with skimmilk powder. These have been extensively studied in various coun n 
e.g. in India by 5ubrahmanyan and his school. 

The advantage of these foods is that they fit in a natural way in the tradition*^ 
diet. They can be used as custards, soups, biscuits, bread etc. If it is possi e 
this way to provide the general population with sufficient milk solids, the eve 
ment of beverage milk would not be of prime importance. 

There is another useful aspect in these "tailor made" dairy products. In 
countries there are shortages of certain vitamins and minerals. These can 
conveniently incorporated in the diet by adding them to milk produc s. — 
sweetened condensed milk is reinforced in some markets with vitamin 
in others with vitamin B 1 etc. Powdered dairy products can be reintor 
iron and copper. ^ 

I, u mu* easier to add these nutrients in exact amount to manufactured presen ^ 
products than to beverage milk, whi* is another pomt to be con 
developing the dairy industry in warm countries. 
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This does not mean of course, that the use of beverage milk in warm countries 
should be discouraged On the contrary we should greatly admire those countries 
which, in spite of difficult conditions, have succeeded in establishing a dependable 
liquid milk distribution 

In other countries however, this has not always been possible and there it might 
be easier and more practical to start with the distribution of such preserved milk 
products as described and to introduce liquid milk at a later stage 


DISCUSSION - DISCUSSION - DISKUSSION 


K K IYA, INDIA 

H 2 0 2 may be permitted only (1) through organized dairy plants, (2) with Food 
Grade Peroxide - not pharmaceutical in any case and (3) when adequate measure 
for enforcement of legal and public health laws can be assured 

In developing countries economics of milk production is crucial and can be 
ensured only (1) by giving economically advantageous prices to farmers and (2) 
by meeting requirements of consumers through toned and double toned milk 
and (3) by strengthening cooperative organisation in the field of milk 
production 

Low temperature treatment might suffice when population which dnnks milk 
invariably heats the milk at home Diversification of technological operations is 
desirable 

In regard to imported SMP prices are high and quantities decreasing to make 
even tomng or double toning economically feasible Milk powder donated by 
international institutions for school feeding programmes should be given only as 
reconstituted milk such as toned milk 

Even more than condensed milk, sour milk products are desirable m warm 
climates, although beverage milk will continue to be popular in India 


J. MITTAINE, FRANCE 

H 2 0 2 est un produit d'emploi difficile ct ne doit en aucun cas etre mis a la disposi- 
tion du producteur de lait le plus souvant incapable d'en mesurer Pemploi Ne 
peut etre utilise que sous controle de specialties 
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Un jnoyen de sauvetage plus efficace et facile peut etre la fabrication de caille 
destine eventuellement a etre fondu ulterieurement. 

La legislation mal etudiee et de fait inefficace, est inapplicable et de ce fait 
nocive. Elle doit etre adaptee au degre de developpement technique du pays. 

Il faut egalement developper I'equipement et le controle de la distribution et de 
la commercialisation des produits laitiers pour qu'une qualite difficilement acquise 
au stade de la fabrication ne soit pas detmite par des deficiences de moyens de 
transport ou un mauvais equipement au stade de la distribution. 


A. McNAB, RHODESIA 

Preservation of milk in tropical areas: Before preserving milk the milk itself must 
be produced. In Africa the assumption that "milk" means liquid milk, produced 
by cows, does not give as much hope for expansion as the consideration that there 
are millions of goats available there. The social and veterinary limitations to coy/s 
milk do not necessarily apply to these animals and any resolution of this Congress 
should bear in mind their existence. 


W. de STOUTZ, FRANCE 

Economic laitiere au Cameroun: Dans ce pays comme dans de nombreux pays 
tropicaux, la production des vaches Iaitieres depend des saisons seches et 
pluvieuses, cequi limite la production de lait par animal et par jour de 1,5 a 2 litre. 
Par centre ce lait est tres riche en matiere gras se. Nous avons propose au 
Cameroun l'installation de laiteries prefabriquees, d'un capacite de 500 a 1000 
litres par jour, et la reconstitution, dans les capitales regionales des laits en 
poudre. Cette experience est en cours de realisation et pourra etre suivie par les 
specialistes des cette conference. 


K. SHANANI, USA 

Dairying in Warm Countries - Milk Preserves: Consideration should be given 
to studying the effect of the HiO* treatment of milk upon its nutritive value, 
role for microorganisms used in the manufacture of cheese and for human beings 
when such a product is ingested by people. 

Also, I am wondering whether any studies have been made comparing H*0* with 
antibodies for the preservation of milk. 
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T. TOWETT, KENYA 

I want to know wether hydrogen peroxide as a preservative will keep milk that 
is to be kept to be sour in a calabash, say, for one month and then fresh blood 
added there into and kept again to be more sour, and what will be the reaction 
of the mixture and the calabash as such. Will the calabash keep the mixture for 
long or will the calabash break? Some of my people in Kenya still use calabashes 
for keeping their milk. If they have to buy milk from the dairies and ruin their 
calabashes, I do not think they will like it. 


K. STEEN, DENMARK 

It is a fact that up to now there has as a whole only been a very small increase 
in the milk production. The limited quantity of milk which is available is stretched 
by adding imported milk powder and water to the milk, and then marketing it 
as toned or double toned milk. In my opinion much more effort should be done 
to sell double toned milk with 1,5% of fat and 10% of solid not fat. Even a lower 
fat content would be advisable in order to decrease the milk price further. To 
make the lower income groups become regular milk consumers, milk should also 
be sold in smaller quantities than now normally used, for instance 75 ml or even 
50 ml unity. 

Regarding the import of skimmilk powder it is of course nutritionally much better 
to have toned milk than no milk at all, but I am afraid that by taking this short 
cut to an increased milk supply the Governments are forgetting their primary 
responsibility, which as far as dairying is concerned must be to increase the milk 
production. I do not suggest that the import of milk powder should be stopped 
at the present stage, but I do suggest, that this import in no aspects should delay 
the activities for increasing the milk production in India, for I am afraid, that 
such an import will be a very expensive investment in the long run, even when 
the powder is handed over to India as a gift. 

The Government should make all efforts to create conditions where the farmers 
themselves would come to realise that it would be desirable for them to cooperate 
and to increase the milk production. 

It is well known, that in almost all parts of India milk is in short supply. Because 
of that, the milk is sold at a very high price, which put it beyond the reach of a 
majority of the people. Therefore use of milk for non-essential purpose as milk 
sweets should be banned, but that has not been the case except lately in Punjab 
and in the city of Calcutta. As a result of the ban imposed in Calcutta, the supply 
of milk to the Milk Scheme has become four-fold. 
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The current thinking about milk plants being located near-by consuming centres, 
involves a great deal of capital, equipment and transport. The result is that unless 
the fluid milk supply of the town is subsidized it cannot stand competition with 
sub-standard milk. As long as such schemes continue to run in loss, it is difficult 
for them to increase the price paid to the producer and therefore the scheme 
cannot easily displace the "Lowala" by offering a higher price, which means that 
such plants continue to run below capacity and show further losses. 

Having in mind the large import of skim milk powder, 1 find it better if plants 
were built in India equipped to process milk into powder which also would 
minimize the problem of transport and refrigeration, and then try to build up 
a market for powder as a substitute for fluid milk. 


R. TENTONI, FAO 

H.Oj may be considered as an alternative to obtain well established techniques 
of milk preservation unless others are not available and/or may result exagera- 
tively expensive. 

H*0 2 must of course be subject of strict control, and should be a task for trained 
personnel depending upon the milk plant itself. 

FAO/WHO philosophy on international standards is that each Government is 
free to enforce more rigorous requirements, for instance to prohibit H *0* 
utilization. 


H. PEDERSEN, FAO 

Development of dairying in developing countries should not overemphasize the 
economic aspect. It is investment in health and in prevention of a world 
catastrophe of hunger and misery! 

Appealed for coordination of resources for development rather than for relief 
and charity. 

Stressed importance of peoples' will to help themselves, to link all help to develop- 
ment, and tTain people to do themselves what no one else can do for them. 
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Mini-Reports El 

The subject "Dairying in warm countries" was discussed as first subject (Presi- 
den A M Guerault, F, Vice-President S Matallana, E ) 

The meeting, attended by 400 members and led by E L Crossley, GB (subject 
chairman), A Knudsen, DK (secretary) and M Busse, D (assistant) took place at 
3 p m on 4 7 1966 

In his introduction speech H Pedersen, DK — FAO, discouraged the use of milk 
preservatives on principle When climatic conditions made this essential, their 
use would in certain circumstances be permitted Hydrogen peroxide for use in 
milk conservation should only be used under strictest control 

An FAO expert committee had already worked out recommendations which have 
been accepted by the FAO/WHO expert committee for milk hygiene All ques- 
tions of food additives according to FAO/WHO Codex Ahmentanus Commission 
will be dealt with by committee for food additives which has the support of FAO 
as well as WHO 

The final discussion was opened by F Vieira de Sa, P, who stated that in many 
warm countries the use of preservatives is inevitable The only recommended 
preservative is hydrogen peroxide, and should only be used under strict control 
The 2nd speaker, A van Kreveld, NL, who stated that it was questionable 
whether milk consumption should be in liquid form only, and suggested the use 
of condensed milk, sour milk or combined products 

K Iya,IND, acknowledged the use of hydrogen peroxides as preservative, providing 
only food grade peroxide is used under strictly controlled conditions Milk pro- 
duction economy and food loss were other important factors The cost of milk 
distribution can be reduced by distributing refrigerated milk instead of heated 
milk, as milk is always heated before consumption in the home 

J Mittaine, F, was in full agreement with the previous speakers and stressed 
the importance of the subject A McNab, Rhodesia, pointed out that we should 
not only consider cows' milk, but also goats milk, at least in Africa 

K Shanam, U5A, raised the question if there had been sufficient research on 
other preservations than HiO* He mentioned, f i antibiotics W deStoutz, F, 
pointed out that small dairies distributed all over the countries, f 1 m Camcroun, 
proved to be most successful K Steen, DK, mentioned the small increase in 
milk production in countries like India He recommended not to forget the efforts 
on milk production when toned milk, based on imported milk powder is used for 
toned milk R Tcntoni, FAO, stated as recommended by FAO, not objection can 
be made The development has to be followed carefully H Pedersen, FAO, 


c. 
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closed the discussion with a moving appeal to realize that more than just econom- 
ical questions are involved — it is the life and death for the people in warm 
countries. 


La seance El- Laiterie dans les pays chauds - a ete le premier sujet traite de la 
section E (President: A. M. Guerault, F; Vice-President: S. Matallana, E). 

La seance a laquelle ont participe 400 personnes, s'est tenue le 4.7.1966 a 
15.00 h. Elle etait dirigee par E. L. Crossley, GB (President de Suj'et), A. Knudsen, 
DK (Secretaire) et M. Busse, D (Assistant). 

Au cours de la conference d'introduction, H. Pedersen, DK — FAO — a categori- 
quement rejette l'utilisation d'agents conservateurs pour la conservation du lait. 
Cependant, si le climat et les conditions du milieu l'exigent, l'utilisation de tels 
produits peut parfois etre approuvee; toutefois, seule l'eau oxygenee HjOj entre- 
rait en ligne de compte dans des conditions tres severement controlees. 

Un comite technique de la FAO a deja elabore en 1957 des recommandations a 
ce sujet, d'ailleurs reprises par le comite technique FAO/OMS pour l'hygiene 
laitiere. Actuellement sont traitees toutes les question des additifs aux produits 
alimentaires dans le cadre de la commission FAO/OMS Codex Alimentarius par 
le comite des additifs aux produits alimentaires, soutenu aussi bien par la FAO 
que par ^Organisation Mondiale de la Sante. 

La discussion finale a ete ouverte par F. Vieira de Sa, P. II a constate que l'utilisa- 
tion d'agents conservateurs etait inevitable dans beaucoup de pays. Toutefois, le 
seul conservateur pouvant etre recommande est l'eau oxygenee, H 2 Oj, qui ne 
devrait etre employee que sous des conditions tres severement controlees. Le 
deuxieme orateur A. van Kreveld, NL, a remarque que rien ne laissait prevoir une 
consommation de lait uniquement sous forme liquide et proposa le lait concentre 
sucre, le lait fermente et autres produits combines. K. K. Iya, IND, confirms 
l'utilisation d' HjOj comme agent conservateur. Son emploi devrait etre toutefois 
uniquement permis aux laiteries et seulement sous la forme d'eau oxygenee 
alimentaire. Un autre facteur important reside dans les pertes ainsi que dans la 
rentabilite de la production de lait. Les frais de distribution de lait peuvent etre 
reduits par la distribution de lait refroidi au lieu de lait rechauffe du fait que 1® 
lait est de toute fa<pon toujours cuit avant d'etre consomme. 


Das Thema - Milchwirtschaft in warmen Landern -El wurde in der Sektion E 
(President: A. M. Guerault, F, Vizeprasident: S. Matallana, E) als erstes Thema 
abgehandelt. 
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Die Sitzung, an der 400 Personen teilnahmen, fand am 4 6 1966 um 15 00 Uhr 
statt Sie wurde von E L Crossley, GB (Themenvorsitzender), A Knudsen, DK 
(Sekretar) und M Busse, D (Assistent) geleitet 

Im emleitenden Vortrag lehnte H Pedersen, DK — FAO — die Verwendung von 
Konservierungsmitteln zur Haltbarmachung von Milch grundsatzhch ab Wo 
Klima und Umweltbedingungen es allerdings erforderhch machen, sollte der 
Verwendung soldier Mittel u U zugestimmt werden Wasserstoffperoxyd als 
Konservierungsmittel darf nur unter streng Lontrollierten Bedingungen verwen- 
det werden 

Em FAO-SachverstandigenausschuS hat bereits 1957 zu dieser Frage Empfehlun- 
gen ausgearbeitet, die auch vom FAO/WHO-SachverstandigenausschuB fur Milch- 
hygiene ubemommen worden sind Jetzt werden alle Fragen der Lebensmittel- 
zusatzstoffe im Rahmen der FAO/WHO Codex Alimentanus-Kommission von 
einem Ausschufi fur Lebensmittelzusatze behandelt, der unterstutzt wird sowohl 
von der FAO als audi der Weltgesundheitsorgamsation 

Die endgultige Diskussion wurde von F Vieira de Sa, P, eroffnet Er stellte fest, 
dafi in vielen Landem die Verwendung von Konservierungsmitteln unvermeidbar 
ist Das einzige Konservierungsmittel, das jedoch empfohlen werden kann, ist 
H 2 0 2 , das jedoch nur unter streng kontrolherten Bedingungen verwendet werden 
sollte Als zweiter Sprecher stellte A van Kreveld, NL, die Frage, ob es nchtig sei. 
Milch nur in flussiger Form zu genieGen und schlug gezuckerte Kondensmilch, 
Sauermilch - oder kombimerte Erzeugmsse vor K K Iya, IND, bestatigte die An- 
wendung von H 2 0 2 als Konservierungsmittel Die Verwendung sollte jedoch nur 
durch Molkereibetriebe erfolgen, die ausschlieSIich fur Lebensmittel geeignetes 
Peroxyd verwenden sollten Em weiterer bedeutender Faktor sei der Lebensmittel- 
verderb sowie die Wirtschaftlichkeit der Milchproduktion Die Kosten der Milch- 
verteilung konnen durch Verteilung gekuhlter Milch an Stelle von erhitzter Mildi 
gesenkt werden, da die Mildi im Haushalt ohnehin vor dem Verzehr erhitzt 
wird 

J Mittaine, F, stimmte mit semen Vorrednern uberem und wies auf die Bedeu- 
tung des Problems hm A McNab, Rhodesien, sagte, dafi nicht nur Kuhmilch, 
sondem auch Ziegenmilch zummdestens m Afnka berucksichtigt werden sollte 
K Shanani, USA, warf die Frage auf, ob bereits genugend Forschungsarbeit 
uber andere Konservierungsmittel als H.O* geleistet worden sei Hierbei erwahnte 
or z B Antibiotika De Stoutz, F, wies darauf hin, dafi sich kleme Molkerei- 
betriebe in den einzelnen Landern, z B in Kamerun, bereits bewahrt haben K 
Steen, DK, erwahnte den genngen Anstieg m der Milcherzcugung in Landern 
wie Indien Er empfahl, sidi bei der Herstellung von toned milk nicht nur auf die 
Importc von Milchpulver zu verlassen, sondem cbenfalls die eigene Milchproduk- 
tion zu fordern R Tentoni, FAO, stimmte mil den bereits von der FAO 
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gemachten Empfehlungen uberein, daS bei kontrollierten Bedingungen gegen 
H*0» nichts einzuwenden sei. Die Entwicklung muS jedoch sorgfaltig verfolgt 
werden. H. Pedersen, FAO, schloS die Diskussion mit einem emsten Appell, 
daran zu denken, dafi mekr als nur wirtsdiaftliche Fragen mit diesem Problem 
verbunden sind, namlidi Leben und Tod der in den warmen Landern lebenden 
Mensdien. 
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H. U. BOHREN, SCHWEIZ 

Vortragsredner 

Es 5st seit vielen Jahren iiblich gewesen, den groGeren Teil der unter diesem 
Thema zusammengefaGten Frodukte vielleicht etwas diskriminierend als Neben- 
produkte (sog. by-products) zu bezeichnen. Dieser Ausdruck mag wohl eine 
gewisse Bereditigung habert, wenn der okonomische 5tandpunkt in den Vorder- 
grund gestellt wird. Betrachten wir dagegen diese Produktgruppe hinsichtlich 
ihrer biologischen Wertigkeit, so sollten wir vielmehr von Zwischenprodukten 
sprechen, die einen wesentlichen Teil an hochwertigen Milchbestandteilen ent- 
halten. 

Wie aus Tabelle 1 hervorgeht, werden etwa 85 % der total produzierten Mildi- 
trodeenmasse, praktisch 100 ®/o des Gesamtfettes, etwa 85 ®/o der Proteine und 
etwa 75% der Laktose in form der traditionellen Hauptmilchprodukte (inkl. 
Frischmilchkonsum) vorwiegend der mensdilichen Ernahrung zugefuhrt. Die rest- 
lichen 15®/o der anfallenden Milch trockenmasse, d.h. mindestens 3,5 Mill. Tonnen, 
werden dagegen schlecht ausgewertet, sei es, dag sie der Tierfutterung dienen, 
oder sei es, daG sie fiir nidit alimentare Zwecke verwendet werden. Wir miissen 
uns leider auch heute noch damit ab/inden, dag praktisdi 3,5 Mill. Tonnen wert- 
voller Milchtrockensubstanz, die unter anderem 150 000 Tonnen Proteine und 
900 000 Tonnen Laktose enthalt, vollstandig als Abfall verlorengehen. 


TABELLE 1 

Mildtproduktion und Ausstofi von Mildiprodukten emiger wichtiger Produktionslander (1963)* 
(Tauscnd Tonnen) 


Produkt 

Trodcen- 



lactose 


masse 




Mildtproduktion 

25 000 

8 000 

6 300 

9300 

Konsummilch, Sahne 

10CC0 

2 600 

2 6C0 

3 700 

Butter 

3 5C0 

3 450 

25 

20 

Vollnukfiprodukte 
(konz., getrocknet) 

2 CCO 

550 

520 

8C0 

Magermildiprodukte 
(konz., getrodenet) 

2 600 

25 

1 000 

1500 

Anderc Mildiprodukte** 

(Speise-Eis, Sauermildiprodukte usw.) 

1700 

500 

5 CO 

6C0 

Kase 

2 500 

1 200 

1 oco 

100 

Kasein 

150 

— 

150 

““ 

Molke** 

3 200 

20 

430 

2 600 



— 

' 


* ref- Dairy Produce, Commonw. Ec. Comm. (1965) l FAO Yearbook (1964). 
'* gesdiatzt. 
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Als einer der Hauptgrunde fur diese unerfreuhche Situation wird vielfach das 
ungenugende wirtschafthdie Interesse fur die Aufarbeitung von Molke zu wert- 
vollen Endprodukten hervorgehoben Berucksichhgt man jedoch den finanziellen 
Aufwand, der sich fur das Klaren von molkehaltigen Abwassern ergibt, durfte 
eme mdustnelle Verwertung an Interesse gewinnen Hs sind heute verschiedene 
mdustnelle Anlagen 1 m Betrieb, die bereits bei einer taglichen Verarbeitung von 
50 000 1 Molke zu Molkenpulver Wirtschaftlich arbeiten Soldie Mengen Molke 
lassen sidi vielfadi audi in Gebieten mit kleineren Kasereien auf engem Raum 
aufbnngen, so da2 die Transportkosten das Produkt nur unwesenthch ver- 
teuern 

Die veroffentlichten Arbeiten, die sich mit dem Problem der mdustnellen Her- 
stellung von Kasein und Molkenprodukten und deren Verwertung befassen, 
gehen in die Tausende Wenn audi die neuesten Entwicklungsarbeiten wenig 
spektakulare Resultate gehefert haben, durfen wir doch vor allem die intensiven 
Anstrengungen zur Rationalisierung bestehender Verfahren und zur Verbesse- 
rung der Qualitat der Produkte als sehr erfreulich bewerten Darin durfte schheG- 
lick die potentielle Moglidikeit einer wirtschaftlich interessanten Verwertung der 
sog Nebenprodukte unserer milchverarbeitenden Industne liegen 

KASEIN 

Die mdustnelle Herstellung von Kasein ist eng mit dem Problem der OberschuG- 
Magermilch verknupft Aus diesem Rohmatenal laSt sich heute mit kontinuier- 
Iidien Verfahren, wie sie in letzter Zeit vor allem m Austrahen zur Anwendung 
kommen, relativ billig gutes Saurekasein fabnzieren Leider gehen immer noch 
uber 70 °/o dieses hochwertigen Milchproteins m die Papier-, Textil- und Leder- 
mdustne, und nur em klemer Teil wird der menschhchen Ernahrung zugefuhrt 
Erfreulicherweise sind in den letzten Jahren mehrere Verfahren entwickelt und 
mdustnalisiert worden, die erlauben, das Kasein in eme geschmackhch haltbare 
Form zu bnngen und diesem Produkt neue Verwendungsmoglichkeiten zu er- 
schheEen Die Kaseinate finden vermehrt Verwendung als Emulgatoren oder 
Stabilisatoren in zusammengesetzten Dauermildierzeugmssen 

Ganz besondere Beachtung verdienen alle diejenigen Bestrebungen, die darauf 
abzielen, vegetabilische Produkte durch Kaseinzusatze zu veredeln So erlaubt 
z B eme Zugabe von 7 °/o Kasein- und 3 °/o Magermilch-Trockenmasse zu Teig- 
waren, deren EiweiGwertigkeit um mehr als das Doppelte zu erhohen Ahnliche 
Ergebmsse werden erzielt bei Zusatzen zu Getreideflodcen, wie audi zu Soya- 
und Erdnufiproteinen, die heute u a als fasenge Fleisdumitationsprodukte m ver- 
mehrtem MaGe der mensdilidien Ernahrung zugefuhrt werden 

Enzymatische und saure Kaseinhydrolysate finden em steigendes Interesse als 
Zusatz zu diatetischen Produkten Durch geeignete Auswahl der Enzyme oder 
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Mikroorganismen fur die Hydrolyse konnen Stoffe mi. sperifeAer ph^to; 
logisAer Wirksamkeit, wie Vitamine, Streptogenine oder Antib.ot,kap°6 
warden. Zusammen mil dem abgebauten Protein in leidit assimd.erbare 
ergeben si* Produkte mit intcressanten biologis*en Eigens*aften. 

Wie i* bereits erwahnt habe, 1st eine wirtsAaftli* interessante Produktion nur 
aus Cbers*uG-Magermil* mbgli*. Es ist einleuAtend, dafi nur eine se 
Magermil* erlaubt, Kasein mit einem mittleren Pre.s von etwa SO D* r p 
100 kg zu fabrizieren. Der entspre*ende mittlere Preis fur Magermil*P 
betragt etwa 25 Dollar pro 100 kg. 

Da heute der Verarbeitung von OberschuBmagermilch zu Pulver mehr Sorgfajt 
entgegengebracht wird, findet dieses Produkt einen zunehmenden Markt tur 
menschlidie Emahrung. Die Venverhing bei rekombinierten Milchprodukten 
warmen Landem ist dafur ein typisdies Beispiel. In dieser Sidit soUte t die Kase - 
produktion einzig nach dem effektiven Bedarf dieses spezifischen t P r0 
ausgerichtet sein, wobei zu hoffen ist, daS in Zukunft die alimentare enver 
etwas mehr Gewicht bekommen wird. 


MOLKE UND MOLKENPRODUKTE 

Wesentlich komplexer als das Kaseinproblem ist dasjenige der Molke. Ich ' ^be 
einleitend erwahnt, daB mehr als V* der aus der Butter-, Kase- und Kaseinfa a 
tion anfallenden Molkentrockensubstanz sowohl der menschlichen als au e 
tierischen Emahrung verlorengeht. Es scheint mir deshalb sinnvoll, in den o gen ^ 
den Ausfuhrungen, die neueren Tendenzen und Moglichkeiten einer mog i 
vollstandigen Molkenverwertung hervorzuheben. 

Es gibt heute eine ganze Reihe von polyvalenten Verfahren, die erlauben, m 
nur selektiv einzelne Bestandteile, wie z. B. Laktose und Molkenproteine, 
stellen, sondem auch die vielen biologisdi wertvollen 5 purenelemente und ^ 
stoffe einer interessanten Verwertung zuzufiihren. 


Die in der Eig. 1 als Beispiel schematisch dargestellte Anlage verarbeitet on ^ 
nuierlich bis zu 230 000 1 Milch oder Molke pro Tag zu qualitativ einwand reien 
Zwischen- oder Endprodukten, welche zum groBten Teil der menschlichen 
rung zugefuhrt werden konnen. 


Die groBe Zahl neuerer patentierter Verfahren zeigt deutlich die gegenwertigen 
Bemiihungen, die hodiwertigen Molkebestandteile moglichst rationell un 
gleidi schonend zu isolieren. So ist es z. B. moglich geworden, nach tei we ‘* 
Entsalzung der Molke durch Elektrodialyse oder mit lonenaustauschern g 
zeitig Ausbeute und Qualitat der kristallisierten Laktose zu erhohen. A _ 
Erfahrungen werden bei Molkenproteinen gema*t. Worn au* be. ' " ^ 

stellung der Molkenproteine die Hitzefallung no* inuner die meist v 




F/oto Sheet for the Production of Mi Ik By-Product Chemicals at Sheffield Farms Chemical 
Division, Norwich, N Y 

Plan detaiUS pour la production dc prodmts annexes laittcrs chtmtques d la Sheffield Farms 
Chemical Division, Norwich, N Y. 

Schcmatischcr Arbettsplatt fur die FrodukUan der Mildi-Altfallprodukt-Chemikahen bet dcr 
Sheffield Farms Chemical Division, Norwich, N.Y. 
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Methode 1st, so sind do* vielfa* die Erhitzungsbedingungen auf Minimumwerte 
reduziert ivorden. Eine Haltezeit von 5 min bci 95 C genugen fur cine q 
tative Ausfallung bci pH 4,6. 

Molkenproteine in natives Form lessen si* dur* Zusatz ™n Polyelektroly'™ 
ausf alien: Sulfat-Ester von Polysac*ariden, Carboxymethylccllulose und Meta 
phosphate haben dabei die besten Rcsultate ergeben. 

Der s*onenden Herstellung von Molkcnkonzentraten und Molkenpulver ist in 
den letzten Jahren ivieder mehr Bea*tung ges*enkt ivorden. Mehrstul.ge un 
dampfer erlauben ein rationelles und zuglei* sAoncndes Konzentrieren. 
Sdiaum-Spriihverfahren verhindert uncrwiinschtc Klcbcffekte beim Tro n <- n 
sauren Molkekonzentraten. SAlieGli* kann die FlieSbarkeit des EndproduKtes 
dur* Kristallisierenlassen der Laktosc oder dur* Zusatz von Calciumsi i 


verbessert werden. 

Nadi diesem auSerst gedrangten Oberblick iiber einige neuere Aspekte der 
Molkenverarbeitung mbchte idi midi nadifolgend mit dem Problem der 
wertungsmoglichkeiten befassen: 

Wie bekannt ist, lafit sidi aus cinem Gemisdi von Molke und Magermddi und 
durdi Zusatz von Zudcer und Butterfett, nadi Konzentrieren und Trotknen, em 
nahrhaftes und bekommlidies Dauermildiprodukt fabrizieren. 


Nadi Entzug eines Teils der Laktose durdi Kristallisation finden die resthchen 
Molkenbestandteile interessante Verwertungsmoglidikeitcn bei der Herste ung 
von Suppen, Produkten auf Fleisdibasis und Getranken. 

Das wohl vielversprediendste und auf die Dauer vielleidit wirtsdiaftlichste Ver 
fahren diirfte ohne Zweifel die Fermentierung mit Mikroorganismen be eu ^ 
Der hohe biologisdie Wert von fermentierter Voll- oder Magermildi ist seit 
Zeit bekannt, und ein groGer Teil dieser Produkte bildet heute einen wi . 
Bestandteil der mensdilidien Ernahrung. Jogburt und Buttermildi sind da w0 ^ 
die weitverbreitesten Erzeugnisse. Besonders dem in Entwiddung begri 
Organismus werden durdi bakteriell gesauerte Mildiprodukte u. a. vd tig^ 
Nucleotide zugefiihrt. So haben z. B. gesauerte Mildiprodukte einen wichtig e 
Platz in der Sauglings- und Diatnahrung. 


Es ist sidier, anzunebmen, daG sicb viele der bei der Herstellung von fermentier e^ 
Mildi gemaditen Erkenntnisse audi fur die Molke verwerten Iassen diirften. ^ 
bobe Gebalt an Oligo- und Spurenelementen als Wadistumsfaktoren sowie ^ 
Laktose als Kalorienlieferant, madien die Molke zu einem idealen Kulturmi 1 


fiir Mikroorganismen. 

Bekannt sind die guten Resultate, die mit Kulturen aus "Kum y s"-Hefe, Lbulg- 
ricus und L.acidophilus erbalten worden sind. Das Produkt hat grofie A 
keit mit dem aus roher Stutenmildi hergestellten „Kumys". 
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Mischkulturen, die hauptsachlich Torula-Hefe enthalten, konnen pro Liter Molke 
bis zu 15 g Hefe produzieren Das anfallende Hefeprodukt enthalt i T u a rund 
60% Protein, 5% Fett und 27% Kohlenhydrate Ahnhche Hrgebnisse wurden 
erhalten bei der Vervvendung von 5 fragihs, wobei durch Zusatz von Ammonium- 
sulfat die Ausbeute merkbar erhoht werden kann 

SchlieEhch sei noch erwahnt, daE die Molke ein geeignetes Substrat zur mikro- 
biologischen Synthese von Vitamin Bi* ist Eine Kombination von L casei mit 
Propiombacterium freudenreichn ergibt Ausbeuten von 2-4 mg pro 1 Molke 

Es heEe sich nocb eine groEe Zahl vveiterer Moghdikeiten zur biologisdien Auf- 
wertung der Molke durch Mikroorgamsmen aufzahlen Ich erlaube mir jedoch, 
auf das Buch fundamentals of Dairy Chemistry ' zu verweisen, das 1965 von 
Webb und Johnson herausgegeben worden ist und in dem Leviton und Marth 
lm Kapitel fermentations" dieses Thema erschopfend behandeln 

SCHLUSSFOLGERUNGEN 

Das immer noch bestehende Problem einer rationellen Verwertung ernes groSen 
Teils wertvoller Milchsubstanz stellt die Hersteller von Milchprodukten vor die 
drmgende Aufgabe, auch der Verarbeitung der sogenannten Nebenprodukte mehr 
Sorgfalt entgegenzubnngen Die Verfahrenstechnik erlaubt heute grundsatzlidi, 
versduedene Produkte herzustellen, die sowohl geschmacklich wie ernahrungs- 
physiologisch vollwertig smd In weldier Form diese Produkte schliefilich dem 
Konsumenten prasentiert werden mussen, hangt u a von wirtschafthchen, sozia- 
len und klimatischen Faktoren ab Die EEgewohnheiten sind zu verschieden von 
Land zu Land, als daE sich hier eine generell gultige Voraussage machen IaEt 
Vorlaufig durfte der mdirekte Weg uber den tienschen Organismus noch die 
meistenAussiditen haben, erne moglichst vollstandige Verwertung zu garantieren 
Es mussen jedoch alle Anstrengungen gemacht werden, den immer noch weit- 
verbreiteten Vorurteilen der Konsumenten gegenuber diesen Nebenprodukten 
durch geeignete Aufklarung entgegenzutreten 

ZUSAMMENFASSUNG 

Wie am Beispiel einiger wichtiger Mildiproduktionslander gezeigt wird, ist das 
Problem der optimalen Verwertung des Kaseins und der Molkenbestandteile audi 
heute noch mcht befnedigend gelost Mindestens 5% der total produzierten 
Milchtrockenmasse gehen vollstandig als Abfall verloren, wahrend rund 10% der 
Tierfutterung dienen oder fur mcht alimentare Zwecke verwendet werden 

Grundsatzlidi erlauben heute viele verbesserte industrielle Verfahren, die an- 
fallenden Nebenprodukte sdionend und rationell zu verarbeiten und durch geeig- 
nete Zusatze zu erganzen Unter anderem sollte der Aufwertung der Molke durch 



332 


Section E 2 


biologize Metboden mehr Beathtung gcsAenkt warden. D “ ^ h 

an Olico- und Spurenelemcntcn als Wadistumsfaktoren sow.e an kaktoso 
K-lortnl Jcran,. machcn die Molke zu einem idcalen Ku1.urm.hcu fa 
organismen. Die hohe biologisdie Wcrtigkeit (Cchalt an Nucleohdcn. . ' 

Streptogeninen, An.ibio.ika usw.) van fcrmcn.icr.cr M.lch .5. dafur em 
voiles Beispiel. 

Es is. wumd.ens.vert, daB die Mild.indus.ric in Zukunf. aud. VcrarbdlunS 
dcr sogenannten Nebcnproduk.e vcrmehr.e Sorgf.ll e n « S e S enbr.nst ^nd 
alie Anstrengungen gemacht wcrdcn, den Vorurlcden dcr Konsumcn.cn SS 
iiber dieser Produktengruppc dutch gccignclc Autklarung entgcgcnzutrcten. 


P. ROSENFELD, ISRAEL 
Discussion - Speaker 1 


It is very significant that the speaker who is a scientific expert for a 
dealing this time the whole problem from the economical point of view, 
we regard all the discussions about Casein and Whey in the last years an 
at the last Congress in Copenhagen then we have to state that discussions 
been held only about bio*chemical, chemical and similar problems. We have 6 
bade till 1959 to the Congress at London to remember discussions about as 
and Whey utilisation. 

Whereas the conclusions at the Copenhagen Congress concerning Casein 
about development of a standardized nomenclature for the Casein components ^ 
a systematisation of the great varieties of analytical procedure, it seems t at no>^ 
we will ask for standardizing of methods and recommendations of machinery 
producing the different Casein and Whey products. 

I think that we reached here now the point where we will at last separate be 
the very complex protein “Casein" as the most important component of mi a 
the ready product “Casein" in its different form which is manufactured accor 
to the needs of industry and consumption. 

Concerning the ready products Casein we have to consider the situation to-day 


as follows: 

1 The progress of modem technology in dairy farming, milk delivery ,n 
* cooling facilities and so on, enlarges considerably the available quan W* 
raw milk, which is passing over now to be processed in dames, tor tn 
the surplus of skimmed milk rises automatically, that means more a 
raw material for Casein. For example: 
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a) New Zealand where the changes from cream collecting to milk collecting 
at the different farms caused bigger quantities of skimmed milk which is 
transfered to Casein 

Casein Production 1959 1963 

tons 24 551 41 426 

b) Owing to the rapid development of Milk Production and Milk Processing 
in developing countries, we have to foresee an ever growing quantity of 
skimmed milk which will be mostly raw material for Casein 

2 Owing to the great expansion of the production of synthetic plastic materials 
and the development of other synthetic products the need for Casein as 
industrial material is diminishing considerably in the last years 

3 The solution to dispose over these big quantities of skimmed milk can only 
be formed by developing new and additional ways of producmg Casein for 
human consumption 

4 The sale and the merchandising of this Casein produced for human nutrition 
has to be separated and executed as a different product without connection 
with a chemical product - Casein 

We have there before us 3 different conceptions of Casein 

The protein - Casern 

The chemical product — Casein 

The proposed food product — Casein 

It seems not very probable that it could be possible to change the name of one of 
these conceptions but I think that in the moment we could designate the food 
product "Casein" as a cheese or anything like it, it would be much easier to 
advertise it as a food product for human consumption as the lecturer Mr Bohren 
is assuming in his recommendations The word 'Casein" is besides its scientific 
signification as mentioned before, generally connected with something as raw 
material for plastic - glue - paper and so on If you will sell such a product for 
human consumption you must think about the psychological reaction of man 
People generally will not associate such a product with food for consumption 
Therefore I would propose to think about a change of the name 

Concerning disposal of Whey we have not the same but very similar problems 

1 Manufacturing of Casein produces automatically Whey and each increase 
in Casein manufactury will increase the quantity of Whey 

2 Also here, like before, by the Casein the rapid development of new dames in 
developing countries increases the quantity of Whey considerably 
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cheese and 15.000 tons soft white cheese. Out of thes jj ^ , 

Whey obtained by the dieese produetion only a very small p P 
10-Ms manufaetured to Whey Powder. All the remainder » wasted. 

3 Whereas the Casein production is one of the ways to dispose of skimmed 
“e utilization of Whey is regarded as an additional production of 
waste product. 

4. Whey whirh is till now mostly used as food for pigs in £ 

transformed to powder or different chemical products (Lactose, y ^ 
teins) has to be raised as before proposed for Casein as a food p 
human consumption. 

Mr. Bohren gives us a very complete survey of the «mplex possibilities ° 
utilization of Whey either as lactose or concentrate or Whey protei » " * 

powder for animal and human consumption. It seems also that the p , ,„ rer 
produce as a fermented Whey drink are very promising. I think that the 
has covered the whole possibilities of utilizing Whey at this time. 

If we consider these very complex and important problems we tinderstand ‘h»t 
the congress organizers created the section of special subjects because they un 
stood that we have to consider these products with special consideration. 

As outlined before there will be every year additional waste of protetn and other 
valuable food components. According to the statistics submitted by Mr. 

(milk production and output of some important milk prod. countries (he 

there is a total loss of approx. 7°/« of food components. But we have o ^ 

figures of total loss in the whole world and then we would come to hgur 
would not dare to express. 

Till now we did not abolish the designation "By Products" for Casein and Whey 
(see Dictionary of Dairying by I. G. Davies, Supplement 1965, page 119 >■ 

This name is misleading and 1 think that it is of immense importance to 
it, partly to an "intermediate product" as called by the lecturer an p 7^ 
would propose to give to these products the right position as fully eq “ ng 
other milk products to overcome the psychological aversion owing to 
access till now. 

To finish my discussion I would propose that from now we will not wart *° Jj 5 ^ 
, i c Casein and Whey products till the next Congress but to h 
r“e con^"on °f "tudiesTo P direc. the handling of the following problems 
the corresponding special commissions. 
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1 Bio-chemical research of Casein and the standardization of nomenclature of 
his components 

2 Adequate and economic production forms of Casein and Whey in different 
countries and climates 

3 Survey of human consumption habits of Casein and Whey products m the 
world 

4 Increased stress to develop products from Casein and Whey for human 
consumption 


K HAGENMOLLER, DEUTSCHLAND 
Diskussionsredner 2 

Der Diskussionsbeitrag gliedert sich, entsprechend der Themastellung, m drei 
Abschmtte 

1 Kasein 

2 Molkenprodukte 

3 Zusammengesetzte Dauermilcherzeugmsse 

1 KASEIN 

Der Vortragende hat darauf hingewiesen, dag sich die Herstellung von Kasein 
nut kontinuierhchen Verfahren, wie sie in letzter Zeit vor allem in Australien 
zur Anwendung kommen, gut und billig durchfuhren lafit 

Dieses Verfahren eignet sich hauptsachlich fur die Herstellung von Mineral- 
saurekasein (Salzsaurekasein, Schwefelsaurekasem), wie aus der als Beispie! 
schematisch dargestellten Anlage in Industrial and engineering chemistry Vol 44, 
1262, hervorgeht 

Wemger bekannt ist vielleicht die Tatsache, dag auch Milchsaurekasein in konti- 
nuierlichem Verfahren hergestellt werden kann, wenn die Milch zunachst auf 
uber 30° SH gesauert und lm gallertartigen Zustand ohne Anwendung von Ruhr- 
vorriditungen bei emerl emperatur von uber 45 °C nut emerStromungsgeschwin- 
digkeit entsprechend einer Reynoldszahl von uber 2320 durch ernen Durchlauf- 
erhitzer (Rohrenerhitzer) gepumpt wird, wobei sich das Eiweifi in kormger Form 
von der Molke trennt und abgeschteden wird 

Die Trennung von Rohkasein und Molke erfolgt ebenfalls kontinuierlich m einer 
Schneckenzentnfuge, wobei der Wassergehalt des Rohkasems so weit emiedngt 
wird, dag die anschhegende Trocknung auf einem Bandtrodcner moghch ist 
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Idi betrachte die Anwendung kontinuierlich arbeitcnder Verfahrcn bei der Aus- 
fallung von EiweiG aus Milch und Molke a!s Voraussetzung fur die auf der ganzen 
Welt enviinschtc besserc Verwertung des MilchcIweiGes. 

Auf dem Sektor Speisequark ist die Umstellung auf kontinuierlich arbcitende 
Verfahrcn in vollem Gang. Bci Saucrmilchquark und Rohkasein sind noch vicl- 
fach periodisch arbeitende Verfahrcn iiblich. 

Die gcwunschtc bessere Verwertung von MildtciwciB wird auf dem Sektor Kasein 
bisber dadurch behindert, daB diescr Rohstoff uberwiegend industriclle Anwen- 
dung ;n der Papier-, Papierhiilsen-, Tcxtil- und Lcderindustric und zur Her- 
stellung von Fufiboden-Ausgleichsmassen fmdet. 

Erst seit einigen Jahren haben die Kaseinatc, die man in Deutschland unter dem 
Begriff „aufgeschlossenes MilchciweiG" zusammenfaBt, an Bcdeutung gewonnen. 
Kaseinatc, die durch AufschluB mit Natriumverbindungcn der Kohlensaure oder 
Zitronensaure hergcstelU werden, sind als loslichcs MilchciwciB fiir die Herstel- 
lung von Fleischerzeugnissen besondcrs gut geeignct, vveil durch sie das Fleisdi- 
eivveiG in der technologisch envunschtcn Emulgicrung der Fettanteile untcrstiitzt 
wird, was sich strukturverbessemd auswirkt (W. Pfaff, Die Flcischwirischaft, 
Nr. 12, 1965). 

Obwohl in der Bundesrepublik Deutschland nach den Vorschriften der Fleisch- 
verordnung vom 19. Dezember 1959 fiir bestimmte Fleischerzcugnisse nur ein auf 
2 */* begrenzter Zusatz von aufgeschlossencm MilcheiweiS zugelassen wurde, 
nimmt diese Verwendung im In- und Ausland von Jahr zu Jahr zu. Es wird da- 
durch eine Entwicklung gefordert, die man nur begruSen kann, namlich die 
zunehmende Verwendung des hochwertigen MilcheiwciBstoffes Kasein in der 
Emahrungsindustrie. 

Die bisher dominierende Venvendung von Kasein fiir technische Zweckc wird 
insbesondere dann an Bedeutung verlieren, wenn hohe Magermikhpreise einen 
entsprechend hohen Hersteliungspreis fiir Kasein bedingen. Man muS sich ver- 
gegenwartigen, daS zur Herstellung von 1 kg Kasein 33 Liter Magermilch erfor- 
derlich sind, urn sdmell ausrechnen zu konnen, wo die Grenzen der industrielien 
Anwendung liegen. 

Sauxekasein ist in den vorher genannten Industriezweigen auf Grund seiner ein- 
fachen Anwendung sehr beliebt. Starke und Sojaproteine sind als Konkurrenz- 
produkte seit langem bekannt. Sie sind billiger, haben aber nicht die gleichen 
technologischen Eigensdiaf ten. Die Kunststoffe haben z. B. in der holzverarbeiten- 
den Industrie die Anwendung von Kaseinleimen fast ganz verdrangt. Bei « er 
Herstellung von Kunstdruck- und Buntpapier kann sich eine ahnliche Entwicklung 
volJziehen. 
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So wird, vom Standpunkt der Milchwirtschaf t gesehen, die ahmentare Venvertung 
von Kasem mehr als bisher an. Bedeutung gewinnen 

Idi bin jedoch nidit der Meinung, daB alle diejemgen Bestrebungen, die darauf 
abzielen, vegetabihsche Produkte durch Kasemzusatze zu veredeln, Erfolg haben 
Die negativen Erfahrungen, die bei der Zugabe von Magermilchpulver bzw 
Kasein zu Mehl bei der Herstellung von Brot gemacht wurden, gehen m E auf 
den zu grofien Preisunterschied zwischen MilcheiweiB und vegetabilischem Pro- 
dukt zuruck, wodurch erne untragbare Verteuerung des letzteren entstand 

Bei der m den letzten Jahren beobachteten starkeren Anwendung von auf- 
gesdilossenem MilcheiweiB bei der Herstellung von Fleischerzeugmssen ist die 
Relation zwisdien MilcheiweiB und FleischeiweiS m bezug auf den Preis so gun- 
stig, dafi in keinem Fall erne Verteuerung der Fleischerzeugmsse in Kauf genom- 
men werden muB 

Der Vortragende hat nut Redit darauf hingewiesen, dafi heute der Verarbeitung 
der Magermilch zu Pulver mehr Sorgfalt entgegengebracht wird als der Kasein- 
herstellung Das ist begreiflich, wenn man bedenkt, daB nadi der von lhm zitier- 
ten Literaturangabe in Dairy Produce, Commonw Ec Comm (1965) / FAO 
Yearbook (1964) der AusstoB von Milchprodukten einiger wichtiger Produktions- 
lander lm Jahre 1963 etwa 25 Mio Tonnen (Trockenmasse) betragen hat, wovon 
nur 0,15 Mio Tonnen Trockenmasse = 0,6% auf Kasein, dagegen 2,6 Mio Ton- 
nen Trockenmasse auf Magermilchprodukte (konz , getrocknet) = 10,4% ent- 
fallen 

In der Bundesrepublik Deutschland wurden 1965 hergestellt 

2909 t techn Kasein 
3579 t Nahrkasein 

6488 t Kasein 

Der Bedarf betragt etwa 18 000 t Somit ist die Forderung, die Kaseinproduktion 
an den effektiven Bedarf anzugleichen m E nur dann berechtigt, wenn es gehngt, 
die Nettomagermilchverwertung bei der Kaseinherstellung auf die gleiche Hohe 
zu bnngen wie die Nettomagermilchverwertung bei der Milchpulverfabnkation 

2 MOLKENPRODUKTE 

Mit dem Hinweis, dafi m einigen wichtigen Milchproduktionslandern jahrlich 
1,5 Mio t wertvoller Milch trockensubstanz, die unter anderem 150 000 t Proteine 
und 900 000 t Laktose enthalt, durch die Nichtverwertung der Molke als Abfall 
verlorengehen, hat der Vortragende auf erne unerfreuhche Situation aufmerksam 
gemacht 
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Hier muB jedodi gesagt werden, daS cm Unterschicd zu madien ist zwisdien dcr 
Verwertung von siiSer und saurcr Molkc, wobci fur letztcre meines Wissens nodi 
kcine Verwertung gcfundcn worden ist. 

Wahrcnd SuSmolke z. Z. hauptsachlidi durdi Hcrstellung von SUBmolkcpuIvcr 
vcrwertet wird, das von der Futtermittelindustrie aufgenommcn wird, bietct sidi 
diese Moglichkeit fur Sauermolkepulver leider nidit. 

Sauermolke fallt an; 

a) bei dcr Hcrstellung von Spcisequark und Frischkiise 

b) bei der Hcrstellung von Saucrmilchquark 

c) bei der Herstellung von Rohkasein. 

Nadi den Angaben von W. Holst, Bonn, Deutsdic Molkcrei-Zcitung, Kempten. 
1965, Folge 16, Seiten 635-653 ergcben sidi folgende Zahlcn: 

Bundesgebiet venvendetc Mildi 1964 

zu Speisequark und Frisdikase 962 000 t 

zu Sauermildiquark und Rohkasein 446 000 t 

1 408 000 t 

Der Anfall von Sauermolke kann mit 70 # /o der cingesetztcn Mildimenge an- 
genommen werden. Hieraus ergibt sich 1964 eine Mengc von 985 600 t Sauer- 
molke. Bei einer Ausbeute von 6% entspridit dies 59 336 t Sauermolkepulver. 
Diese Zahl verdeutlicht die Sdiwicrigkeit der Verwertung, da auBer sehr geringen 
Mengen, die in der Futtermittelindustrie aufgenommen werden, nur nodi der 
Bedarf bei der Herstellung von Wurzmitteln in Betracht kommt. 

Wenn es gelingt, den Einsatz von Sauermolkekonzentraten, Sauermolkepulver 
und Molkeprotein in der menschlidien Emahrung durdi gesdimaddidi wie 
emahrungspbysiologisdi vollwertige Produkte zu sidiem, wird audi die Kasein- 
herstellung eine befriedigende Magermilchverwertung ergeben, was ohne Molke- 
verwertung nidit der Fall ist. 

3. ZUSAMMENGESETZTE DAUERMILCHERZEUGNISSE 

1m Rahmen dieses Diskussionsbeitrages ist es unmoglidi, auf diese Gruppe naher 
einzugehen, da sie in dem Vortrag nicht naher angesprodien worden sind. 
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DISCUSSION - DISCUSSION - DISKUSSION 

L L MULLER, AUSTRALIA 

In USA processes have been developed for the production of a yeast-whey 
protein product This uses sour whey The product tends to be somewhat costly 
for animal feeding except in the more specialized applications However, the 
process seems to offer good possibilities for increased whey utilization especially 
of the concentrated yeast-whey protein which was mixed with fresh whey and 
dried to give a product with a composition similar to skim milk powder 
I support Dr Rosenfelds proposal to study the nomenclature of milk protein 
products in relation to marketing 


H REICHART, C5STERREICH 

Frische, z T erhitzte Molke aus Hartkasereibetrieben wird von der bauerhchen 
Bevolkerung regelmafiig genossen Die wohltuende gesundheitliche Wirkung auf 
die Verdauungsorgane ist praktisch erwiesen Es sollten kommerzielle Moghch- 
keiten gesucht werden, um ahnliche edelsaure Molkengetranke breiten Schichten 
der Bevolkerung anzubieten 


A ECK, FRANCE 

L'utihsation des proteines du serum vient de deboucher sur une nouvelle perspec- 
tive Un procede fran 9 ais permet en effet de separer par centrifugation les 
proteines sous forme d'un «lait» qu'on peut remcorporer au lait de fromagene 
Le rendement en fromage est augmente d'au moms 10% En outre, le liquide 
residuaire peut probablement servir a une fabrication economique de lactose 


WEISSMAHR, USA 

The problem of disposing acid whey has been mentioned One method for 
decreasing the acidity is electro dialysis 


A BERGMANN, DANEMARK 

Die franzosische Firma Societe Alcool Vexin hat kurzlidi ein Verfahren aus- 
gearbeitet, bei weldiem saure Molke in einer Zwei-Phasen-Vergarung mit nach- 
herigem Trocknen m ein wertvolles Futtermittel umgewandelt wird Man fugt 
NHi-Salze zu, die Hefen verbrauchen Saure und Milchzucker, sie synthetisieren 
hochwertiges EnveiB 


22* 
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Mini-Reports E2 

The subject E 2, casein, whey products and composite preserved milk products 
were discussed, (president A. M. Guerault, F, vice-president S. Matallana, E) on 
5. 7. 1966 at 15 hours. 

The meeting was led by V. V. Vaitkus, USSR (subject chairman), L. L. Muller, 
AUS (secretary) and H.Timmen, D (assistant). There were about 150 people 
present. 

The lecturer H. U. Bohrcn, CH, said that the products casein, whey products and 
composite preserved milk products have considerable importance because of 
their food value. They should be regarded as more than merely by-products and 
the dairy industry should consider it an especial task to achieve their full utiliza- 
tion. There are no fundamental technical difficulties in manufacturing products 
of high nutritional value. The problem is in which form to present the products 
to the consumer. Many economic, social and climatic factors have to be con- 
sidered. Biological fermentations offer good prospects for making whey products. 
Apart from technical advances good promotion is needed to overcome the tend- 
ency by consumers to regard whey as an inferior by-product of milk. 

In opening the discussion P.Rosenfeld, IL, pointed out that, while the quantity of 
skim milk available is increasing in recent years, the demand for casein for 
industrial purposes has decreased. The solution to this problem would be to use 
casein more in human nutrition. The same is true for whey. 

The second discussion leader, K. Hagenmiiller, D, pointed out that there are 
available continuous processes for coagulation of protein from milk and whey 
and that there is an increasing utilization of milk proteins in human foods. The 
growing use in meat products is a good example. The utilization of sour whey 
presents more of a problem than is the case with sweet whey. 

The general discussion dealt mainly with the utilization of sour whey, which was 
shown to be usable in yeast fermentation processes and on the desirability of 
stressing in promotion the medicinal value of fermented whey drinks. 


Le sujet E 2 - caserne, produits derives du Iactoserum et produits composes a base 
de laits de conserve - a ete traite dans la section E (President: A. M. Guerault, F, 
Vice-President: S. Matallana, E) le 5. 7. 1966. Ea seance a debute a 15.00 h. 

La seance etait dirigee par V. V. Vaitkus, URS5 (President), L. L. Muller, AUS 
(Secretaire) et H. Tinunen, D (Assistant). Env. ISO personnes ont participe a la 
seance. 
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H U Bohren, CH, exposa dans la conference d'mtroduction le fait que les pro- 
duits du lait classes dans le groupe de la caserne et des produits derives du lacto- 
serum accusaient une valeur biologique tres elevee Ils ne devraient plus etre 
seulement consideres comme des produits secondaires Le secteur laitier devrait 
considerer la mise en valeur complete du lactoserum comme une de ses taches 
particuheres II n'existe pas de difficultes techniques fondamentales pour la 
fabrication de produits de valeur Le probleme est cependant de savoir sous quelle 
forme de tels produits doivent fmalement parvemr au consommateur Sur ce 
point, il faut considerer des facteurs economiques, sociaux et climatiques Les 
processus de fermentation biologique offrent des possibdites interessantes pour 
la fabrication de produits de grande valeur a base de lactoserum Conjomtement 
a des ameliorations d'ordre technique, d est necessaire d'mformer le public pour 
comger son prejuge qui est de considerer le lactoserum comme un produit de 
moindre valeur 

Au cours de la discussion d'ouverture, P Rosenfeld, IL, attira ^attention sur le 
fait que, tandis que la production de lait ecreme augmentait ces dermeres annees, 
les besoms en caserne d'usage technique diminuaient II est possible de voir une 
solution a ce probleme dans ^utilisation de caserne a fins d'ahmentation humaine 
C'est aussi le cas pour le lactoserum 

Le deuxieme orateur de discussion, K Hagenmuller, D, ajouta qu'on dispose deja 
du precede de coagulation en continu des protemes du lait et du lactoserum et 
que la tendance a transformer les protemes du lait en produits ahmentaires se 
developpait L'utilisation croissante des protemes du lait dans les produits a base 
de viande en est la preuve Le traitement du serum acide pose un plus grand 
probleme que celui du serum doux 

La discussion generale porta pnncipalement sur l'utilisation de serum acide qui 
s'avere valable dans les processus de fermentation de levures ainsi que sur 
^information des consommateurs relative a la valeur medicale de boissons a base 
de serum acidifie 


Das Thema E 2 - Kasein, Molkenprodukte sowie zusammengesetzte Dauermdch- 
erzeugmsse — wurde in der Sektion E (Prasident A M Guerault, F, Vizeprasi- 
dent S Matallana, E) am 5 7 1966 abgehandelt Die Sitzung begann um 
IS Uhr 

Die Themensitzung E 2 wurde geleitet von V V Vaitkus, UdSSR (Themenvor- 
sitzender), L L Muller, AUS (Sekretar) und H Timmen, D (Assistent) An der 
Sitzung nahmen etwa 150 Personen teil 
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H. U. Bohren, C H, legte im Einleitungsvortrag dar, dag die unter der Gruppe 
Kasein und Molkenprodukte zusammertzufassenden Erzeugnisse a us Milch biolo- 
gisch voHwertig seien. Sie solhen ru'cht nur als Nebenprodukte angesehen werden. 
Die Milchwirtschaft sollte es als ihre besondere Aufgabe ansehen, Molke finer 
voHstandigen Venvertung zuzufiihren. Grundlegende technische Schwierigkeiten 
zur Hersfeliung voUwertiger Erzeugnisse gibt es nicht. Es stellt sich jedoch das Pro- 
blem, m welcher Form sofche Pcodukte sdilieSlidi dem Verbraucher angebolen 
werden sollen. Hierbei miissen wirtschaftliche, soziale und klimatische Faktoren 
berucksichtigt werden. Biologische Garungsprozesse bieten gute Aussichten zur 
Herstellung voUwertiger Molkenerzeugnisse. Neben Verbesserungen technischer 
Art ist cine Aufklarung des Verbrauchers notwendig, um seine Ansicht, daS 
Moike ein mlnderwertiges Erzeugnis sei, zu korrigieren. 

In der Eroffnungsdiskussion wies P. Roscnfeld, IL, darauf hin, dag, wahrend der 
Anfall an Magermilch in den letzten Jahrcn anstieg, der Bedarf an Kasein fiir 
technische Zwecke abfiel. Eine Losung dieses Problems kann in der Verwendung 
von Kasein fiir Zwecke der menschlichen Emahrung gesehen werden. Das gleidie 
trifft fiir Molke zu. 

Der zweite Diskussionsredner, K. Hagenmiiller, D, erganzte, dag kontinuierliche 
Verfahren zur Koagulierung von Eiweig aus Milch und Molke zur Verfiigung 
stehen und dag die Tendenz, Milchproteine in Nahrungsmitteln zu verarbeiten, 
ansteigt. Die stetig steigende Verwendung von Milcheiweig in Fleischerzeugnissen 
ist ein Beweis hierfiir. Die Verwertung von saurer Molke stellt ein groSeres 
Problem dar als die von siiger Molke. 

Die allgemeine Diskussion befaSte sich hauptsachlich mit der Verwendung von 
saurer Molke, die sich in Hefegarungsprozessen als brauchbar erweist, sowie mit 
der Verbraudieraufkliirung hinsichtlich des medizinischen Wertes von gesauerten 
Molkengetranken. 
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SUBJECT E 3 - SUJET E3 - THEMA E3 


Condensed and dried milk products 
Conserves de Jait et praduits laitier seches 
Eingedickte ttnd getrocknete Milchproduktc 





E A. VOS 


Netherlands, chairman for 
Subject E3 

Pays-Bas, president de siijcl 
dtl Stijel E3 

Nicderlandc, 
Themcnvorsitzender des 
Thcmas E3 



IV E MOSIMANN t 

Switzerland, lecturer on 

Subject E3 

Suisse, conferencier du 

Sujet E 3 

Schweiz, Vortragsrednrr des 
Themas E 3 
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W. E. MOSIMANN +, SCHWEIZ 

Vortragsredner 
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1. URSPRUNG 

Es muB ein alter Wuns* der MensAheit 5ein ' ? ,b a „ Formate- 

leiAt verderbliAes Nahrungsmiltel wie die Mil* m eme t halt 

zufuhren, urn in Zei.en dee Mangels davon zehren zu tonne" W * « ■ 

kulturgesAiAtliAen ForsAungen wissen. ging er - wen.gstens ledw 

sehr friih in Erfullung. denn einzelne besArankt haltbare Erzengn » ™ fce . 

wie Butter und Kase, waren s*on bei den meisten Y° lkern J 5 damil befa Bte, 
kannt. Obglei* der mensAliAe Ert.nderge.st si* sdron la Ig n Mer 

gelang die Herstellung der eigentliAen DauermilAerzeugmss , j^er 

die Rede sein soli, erst in jiingster Vergangenheit. Die Erzeugung von g * 
Kondensmilth begann in der Mitte (1856), die von evaporierter Mil* gege. ^ 
(1886) des 19. Jahrhunderts und die von Milchpulver sogar ers 
J ahrhunder t wend e. .j 

Die Bezeidmung „kondensierte Mil** stammt vermutlich vom Erfinder ^ 
Borden selbst, Er nannte die erste Fabrik fur gezudterte , Kondensmll , J 
Jabre 1856 in Wolcottville/USA ctoffnct wurde, „Eagle Brand Condense ^ 
Factory". Der Begriff „Kondensieren" ist iibrigens tedmisch _durchaus 
verwirrend, wie viele meinen, die ihn unrichtig interpretieren. r ist uer 1 . 

von ,/Verdiditen" zu verstehen und charakterisiert somit das neue Fro 
zutreffend. Das Namensschild der Fabrik, auf dem dieser Fadiausdruck 
zu linden ist, erweist sich nodi in anderer Hinsidit als unerhort vielsagen , 
man es riditig zu deuten verstebt. Es sind darin bereits alle die neuen un w 
lidien Elemente enthalten, weldie die unerlaSlidien Voraussetzungen s u ^ 
den glanzenden Aufsdiwung und die spatere, ungeahnte Breitenentwidc u g 
Kondensmildundustrie, namlidi: 

1. Die industrielle Unternehmungsform trat an Stelle des bisher handwerklidi 
und gewerblidien Betriebes erstmalig in die Mildiverarbeitung ein. 

2. Die Mildierzeugnisse kamen als Markenartikel in den Handel. 

3. Es war erstmals eine MilAkonserve gesdiaffen, die ohne nennenswerte 

luste alle Bestandteile der Frisdimildi enthielt und somit deren 3 
aufwies. _ 

4. Die in einer Bledidose hermetis* verpackte Mil* war ,r “ 5 P“‘'J^ a men 
fahig, unabhangig von Klimaeinflussen, was die Versorgung von 

aus milAreiAen Regionen der Erde ermogli*te. 

5. Die hygienisAe SiAerheit der MilAkonserve pradestinierte sie von 
an zur Sauglingsnahrung. 
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2 WIRTSCHAFTLICHE BEDEUTUNG - PRODUKTIONSENTWICKLUNG 
UND VERBRAUCHERTENDENZEN 

Als Gradmesser fur die wirtschafthche Bedeutung der Dauermildundustrie durfte 
sich am besten lbr prozentualer Anted am Weltmilchgesdiaft eignen Diese Zahl 
existiert zwar mrgends Em Versuch zu deren Berechnung auf Grund der lm 
Literaturverzeichnis angegebenen Quellen ergab die folgenden eindruckhchen 
Werte 

Wahrend der Nachkriegszeit 1948-1952 sind lm Sdinitt etwa 5 % der Welt- 
produktion an Kuhmdch zu eingedickter und Trockenmdchprodukten verarbeitet 
vvorden Gegenwartig betragt dieser Anted gegen 10 %, was etwa einer 
Wachstumsverdoppelung dieses Industriezweiges entspncht (sieheTabelleS 356) 

Die Weltproduktion an Kuhmdch lag 1948-1952 bei 230 Mdhonen Tonnen und 
ist seither noch gut um Vs auf 320 Mdhonen Tonnen gestiegen Der totale Export- 
wert fur Dauermilcherzeugmsse macht 25 % des internationalen Mdchhandels aus 
(450 Mdhonen $), wobei zu beachten ist, dafi von der totalen Mdchproduktion 
nur 6 % zum Export gelangen Das ist eme erstaunhche Zahl, welche bedeutet, 
daS lm Durchschmtt aller Produktionslander 94°/o der Milch und der Mdch- 
produkte lm Inland konsumiert werden 

Wahrend der vergangenen 12jahre hat die Weltbevolkerung einen mittleren 
Jahreszuwachs von 2 %, die landwirtschafthche Produktion von 2,7%, die Mdch- 
produktion einen solchen von 2,2 % verzeichnet 

Der Anted gezuckerter und ungezudcerter Kondensmdch an der Gesamtmdch- 
verwertung ist seit dem 2 Weltkneg mit 2,3 %> relativ gleich gebheben, hat aber 
entsprechend der gesteigerten Mdcherzeugung absolut um etwa Vs zugenommen 
Der Umsatz an gezuckerter Kondensmdch ist in den letzten Jahren eher konstant 
gebheben, wogegen die ungezuckerte Kondensmdch nodi zunahm Diese Zu- 
nahme erfolgte zur Hauptsache m Westeuropa, wobei Deutschland und Holland 
mit einem Jahresverbrauch von 8,1 bzw 10,0 kg pro Kopf weit an der Spitze 
hegen (1954 noch 3,9 kg bzw 2,4 kg) In den USA ist seit Jahren eme rucklaufige 
Bewegung lm Gange (1954 — 9,1 kg, 1964 — 7,5 kg) 

Diese Entwicklung erklart sich durch die verschiedenen Verbraucher-Gewohn- 
heiten In Deutschland und Holland wird ungezuckerte Kondensmdch fast aus- 
sdiliefilich zum WeiBen des Kaffees verwendet Dies ist z B in Frankreich und 
USA ganzhch unbekannt In den USA, wo die evaponerte Milch vonviegend zur 
Sauglingsernahrung benutzt wird - was wiederum m Deutschland und Holland 
unbekannt ist - ist lhr in den spezifischen Saughngs-Fertignahrungen auf Mdch- 
basis erne emsthafte Konkurrenz entstanden Der Versuch, diesen Sdnvund mit 
dem neuen 1 3 -Mdchkonzentrat von Trmkmdch quali tat aufzufangen, ist bisher 
mdit gelungen 
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Die T rorkenmildaproduktion, bezogen auf 

Weltdurchsdmitt von 3,1*1. im Jahre 1946 auf 7,5 7 ™ 1 , Di ^frsend 
Enva >/. davon is. Vollmildipulver und V. sind Mage, rmddipulven Die j : 
hergestellten Mengen von Magermildipulver averden m ^ e tava 

mal fur die Futtermi.telerzeugung venvendet. n ^f^demsTe voter mi. 
70 ”/. der Produktion avieder an den Bauemhof zuruds, n2 * d ™ stad Dorl 
milchfremden (lierisdien und pflanzlidien) Fallen aufgewer d da . 

dienen sie haup.sadalida zur Kalbermast. innerba b wemger lahre en 
durd, ein neuer groSer Mark.. Diese Ta.sadae sol hier enl pred^d b ^ 
hoben averden. Analog der fel.adap.ier.en, kunsrt , :*en Mddrnah: mng 
naensdalidaan Singling avird auda bei Kalbema.lda auf biologisd, ndaiaga 
zusammensetzung geachtet. 

Ein Ted der Magermildaproduktion avird fur die Herstellung ran - filled 
recombined" -Produkten veravendet. Die „f.Ued"-Milda-Produkt,on avudheu.e 
nadi den lelzten Erhebungen der FAO auf jahrlida 150 000 Tonnen gesdaatz.. 

Allein auf die Philippinen entfielen 1965 rund 4 Millionen Kislen. Dor. 1 bat die 
H filled milk"-Lokalfabrikation aber zu einer eda.en Maiktausaveitung ge , 
sie die aus Frisdunilda hergestellte evaporierte Milda nur zum Ted er ■ 
Anders verhilt es sida mi. der .recombined saveetened milk", avo in vers i 
Undent Sudostasiens die anges.anunten Exporhnarkte zugunslen des o 
gestell.en Produktcs zum Teil sdaon verloren sind oder nodi Gefahr lau e , 
der Zeit verlorenzugehen. 

Eine weitere erwahnenswerte, neue Verbraudiertendenz fiir Magermikbp ^ 
ist dessen Aufkommen als Instant-Pulver zur Schlankheitsdiat. In den ^ 
sidi der Konsum dank der Instant-Loslkhkeit sowie unter dem EinfluB er 
calorie" -Welle innerhalb 10 Jahren verdreifacbt. Es diirfte sich dabei um ^ 
typisdie Modestromung handeln, von der seitber audi Frankreidi er a 1 
ist. Da deren wirtsdiaftlidie Bedeutung groB ist, bleibt zu hoffen, daB sie 
auf viele andere Lander iibergreift. 

3 ENTW1CKLUNG UND HEUTIGER STAND DERVERFAHRENSTECHNIK- 
IHR EINFLUSS AUF DIE QUAEITATSMERKMALE 

Zavetk der Verfahrenstedinik is. es, ein Produkt gut und preisavert l ' Er ^ uslc . I ^" s 
Ihrc Triebfedem heifien somit Qualitatssteigerung und Koslensenkung- An 
Leilbild hat sid, die Kondensmildiindustrie zeit ihres Bestebens gehal . 
sie durdi die enorme Entaviddung von Tedmik “ d , n I 55en ^J^ n Um- 
rAo iKrp Sdirittmadier waren die zwei revoluhonaren technism 
avSlzungen, aveldie die Indnstrialisierungim heu.igen Ausnufe ub«haup^ 

Edit haben und auSerdem die mensdilidieu Ex.s.enzgrundlagen aon 
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bereiten halfen Das waren die Emfuhrung von Dampf als motonsche Kraft 
(1 Halfte 19 Jhdt) und spater die multiple Anwendung von Elektrizitat und 
Erdol als Energietrager (Jahrhundertwende) Ihnen verdankt die Kondensmilch- 
mdustne Entstehung und Entfalhmg 

Heute steht sie mit den andern Industnen zusammen mitten in einem dntten 
grofien UmwandlungsprozeB, dem der Mechamsierung und der Automatisierung 
bzvv Automation Ihr Verlauf ist ruhiger, also evolutionar, dafur aber um so 
hefgreifender In der Milchindustrie bat sie lhren Niederschlag bereits in viel- 
faltigster und intensivster Form gefunden Ihr wirtschaftliches Hauptziel ist die 
Produktivitatserhohung, d h die Verbesserung des Verhaltmsses Aufwand Er- 
trag Am auffalhgsten fur den AuEenstehenden ist daran zwar mcht die Ver- 
besserung dieser unsichtbaren Zahlenrelation, sondern vielmehr zwei andere Aus- 
wirkungen, die als hochst bedeutungsvoll zu bewerten smd Die bereits erfolgte 
oder nodi lm Gange befindhche Rationalisierung der Fabrikationsprozesse bewirkt 
namlich in der Regel primar erne Quahtatserhohung, sekundar - und das ist das 
Unerwartete und Spektakulare - vermag sie das Antlitz der Fabnken vorteilhaft 
zu wandeln, und zwar ebenso innen- wie auEenarchitektonisch War erne Milch- 
fabnk fruher mcht stets erne Zierde der Landschaft, heute kann sie es sein, sie 
kann asthetisch anziehend, durch lhre technische Impression sogar faszmierend 
wirken, die modernen Fabnkationsverfahren erlauben es (das geht zum Teil audi 
auf Konto Entwiddung der Bautechmk) 

Ohne vorlaufig auf die einzelnen Produkte emzugehen, mochte ich allgemem an 
Hand von nur zwei signifikanten Beispielen den tedinischen Fortschntt gegenuber 
fruher darzulegen versuchen 

1 Beispiel Gail Borden (6) bezeichnete als das Charaktenstische seiner Erfindung 
„ produang concentrated sweet milk by evaporation m vacuo 2 * * * * 7 

Das gleiche Arbeitsprmzip wird heute nodi zur Emdampfung von Milch ver- 
wendet, gleichgultig, ob es sich dabei um Kondensmildi oder Milchpulver handelt 
Zu Bordens Zeit benutzte man einstufige Kupferkessel, arbeitete 1 m Einzelsud- 
system (Chargen- oder Batch-System) und benotigte pro 1 kg verdampftes Wasser 
etwa 1,2 kg Fnschdampf Heute verwendet man mehrstufige Emdampfanlagen aus 
Inox - neuerdings meistens das Fallstromverfahren und der Frischdampfver- 
brauch pro 1 kg Wasserverdampfung ist auf unter 0,3 kg gesunken 

2 Betspiel Was die kybemetisdi gesteuerte TransferstraEe (FlieEband war sein 

Vorlaufer) fur die Autoindustne, das ist der kontinuierliche ArbeitsprozeE fur 

die Herstellung von Milchkonserven Es gibt heute nahezu vollautomatisierte 

Betnebe, in denen die Milch ihren Weg von der Empfangsstation im rohen Zu- 

stand uber alle Fabnkationsphasen bis zur Dosenabfullung des Fertigproduktes 

im geschlossenen System verfolgt, ohne da£ theoretisdi erne Mensdienhand da- 
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dampflinien mil 25 000 1 MilAdurAsatz pro Stunde smd heute kem 
mehr. 

Diese Beispiele konnten beliebig vermehrt werden. Greifen wir nur ' der ■ Ver- 
uaAungssektor heraus. Als Neuheit sind die DunnbleAverarbeitung 
KondensmilA und die begasbaxe WeiAparkung fiir MilApulvex aufgekomme , 
was als groBer technischer Fortschritt zu betraditen ist. 

Damit moAte i* mi* kurz den einzelnen Produkten zuwenden - > soweit «£ 
diesem gedrangten Rahmen iiberhaupt mogli* ist, die seit dem en _ 

KongxeG in Kopenhagen erzielten FoxtsAritte zu streifen nser 
lationsstelle hat mir dazu fiber 700 Liieraturauszuge vorgelegt Die wi* * 
davon a verde i* zitieren. Wenn man fiberdies berfidcsiAtigt, dafi das sog. » 
how" seit jeher erne Eigenheit der Kondensmildiindustrie war, so an7 ” n , , 

daB nodi Ergebnisse vorliegen, die nidit veroffentlicht wurden. Das du 
weisen, daS intensiv geforsdit wurde. 


Ungezuckerte Kondensmildi 

Fiir evaporierte Milch sind die Probleme um das vollkontinuierlidie HersteUungs^ 
verfahren einsdilieBlidi automatischer Steuerung von Eindampfung, ^f 1 , 

lung. Sterilisation und Abpackung seit einigen Jahren gelost. - ' Fabrikatons 
qualitativ bestehen gelegentlich nodi Probleme bei Hitzegerinnung » n- 

stabilitat. Als moglidie Lagerungsfehler kennt man die Gelierung oder b g 
nung (a ge-thickening) , die Sedimentation und Aufrahmung. Die Gelierung^ 
ein stets nodi ungeklartes imd offenbar sehr komplexes Phanomen. Der e ^ 
reicht von leiditer Viskositatszunahme fiber vereinzelte Schollenbil ung^^ 
weichem bis festem Gel. Ober die letzten etiva 50 erschienenen Arbeiten, ^ 
den Fehlerursadien nadizugehen versudien, existiert eine ausgezei 
Literaturfibersidit von Swanson, A. M. et al. (39). 


Forschungen, die schon 30 Jahre betrieben worden ivaren und erst kurz i 
E rfolg fuhrten, galten der Herstellung von „Fresh Tasting Evap", aIso “f 
zudcerter Kondensmildi mit Frisdimildigesdunadc. Als Sterilisationsver 
wurde zunadist die Kurz-Hodiautoklavierung in der Dose von FMC ( ) 

wendet. Das Produkt war frisdi sehr gut, dodi der Gesdunadc begann sc ° 
wenigen WoAen abzufallen. Parallel dazu vexsuAten es Di ese 

nuierliAen DurAfluBsterilisation, kombmiert mit asepi.sAer Abtuliu g- ^ 
vveiAt vom konventioneUen Verfahren dur* no* hfihere Tempera “ r | rhiKun gii- 
kiirzere Aufheiz- und Venveilzeiten ab. Man untersAeidet folgende Erhi 


arten: 
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a) Direktdampfeinspritzung 

Dampf in Milch (Typ Upensation) 

Milch in Dampf (Typ Laguilharre) 

b) Warmeaustauscher 
Spiral-Rohrenerhitzer (Typ Stork) 

Plattenerhitzer (Typ APV) 

Einrohr-Schaberruhrvverkerhitzer , scrape surface heater ' (Typ Votator) 

Die fur die techmschen Abkurzungen verwendete Terminologie ist dem Englischen 
entnommen Es bedeuten 

HTST = High temperature short time, was sowohl fur Hochpasteunsierung als 
auch fur Autoklavierung Anwendung findet, und 

UHT — Ultra high temperature, was allein fur DurchfluBsterihsation mit asep- 
tischer Abfullung benutzt werden sollte 

Fur die aseptische Abfullung stehen drei Verfahren zur Verfugung 
m Blechdosen - System James Dole (11), das Produkt wird kalt in sterile 
Dosen gefullt Es stehen heute 75 Anlagen in Betneb 
- System „flash 18" Swift (24), das Produkt wird in Uber- 
druckkammer heifi (121-124 °C) abgefullt Kuhlung er- 
folgt nach HeiShaltezeit in der Dose 

in Weichpackung - System von Tetra Pak, AB Lund (43), wovon heute 
78 Anlagen in Betneb stehen 

Wie daraus hervorgeht, sind James Dole und Tetra Pak in der Praxis erprobt 
Die erste in Europa mit DurchfluSsterilisation hergestellte, evaponerte Milch 
wurde durch die Ursina A G 1963 in Holland auf den Markt gebracht Es handelt 
sich um ein upensiertes, aseptisch m Tetra Pak abgefulltes Milchkonzentrat von 
26 % T S mit einer Haltbarkeit von minimal 9 Monaten ohne Kuhlung Es zeich- 
net sich aus durch erne hellere Farbe, nahezu verdoppelte Weifikraft und hat, 
wieder aufgelost, den Geschmack emer guten Tnnkmilch 

Die USA-Forscher hatten lhr altes Ziel aber schon vorher hoher gesteckt und 
arbeiteten konsequent an der Erzielung ernes 1 3 eingedickten Milchkonzentrates 
mit 36 % T S von „Trinkmilchqualitat / , also nicht mehr , fresh tasting", sondern 
„beverage quality" Drei Forschungsgruppen, unabhangig voneinander, sind an 
diesen Studien beteiligt 

— die Wisconsin-Gruppe unter Leitung von Swanson, A M , Calbert, H E et al 
(8, 25, 34, 35, 40) 

— die Washington-Gruppe unter Leitung von Leviton, A , und Pallansch, M J 
et al (19,20,21) 

— die Nodaway-Gruppe unter Leitung von Stewart, A P (42) 



Section E 3 
350 

Hne kritisdie Wiirdigung dieser 

Daf ur zitiere idi fur Interessenten die erns ag g fin Unterstiitzung 

vorgeriickt sAeint die Wisconsin-Gruppe, welAe fi "" en der Me - 

der United States Steel gen.eSt. D, e Ha u pts*”.ieng GesduI , a ckskonstanz. 

lung geniigender Lagerstabilitat und m der Erhaltung de Fro dukt 

Mil Zusatz von Na-Hexametaphosphat plus N »- Carbo "^ £ ' d „ ^i eben wild 
erzeugt tverden, das unter der Marke „FP = Flavour protected vertne 

(Haltbarkeit 6 Monate). 

Neueste ForsAungsriAtungen sind Versudte zur Sterilisation nut HoAfrequenz- 
crhitzung und mittels radioaktiver Bestrahlung. 


Gezuckerte Kondensmildi 

AuA bei der gezurkerten Kondensmil* sind interessante Nwentw^®*^ ” 
verzeidtnen. Die Probleme um das vollkontinuierliAe Hf slelIu "8* V 
nun auch fur dieses Produkt in den letzten Jahren gelost Worden, 
dariiber nur vereinzelt Patente (9, 38) und Literatur (13). 

Besondere Sdiwierigkeiten boten hier die automaUsAeEiretellung derEndko^P^ 
sition, die Stabilisierung der Viskositat und die kontmu.erl.dte Vakumnku ^ 
in Verbindung mil der Laktosekristallisaton. Wenn man bermfo. 8- 
herkommliAen BatAprozeB die Fabrika.ionsdauer tezu » SAnden 
kann, wahrend beim modemen KontinuprozeB das Produkt m ew ssen . 

Hx und fertig fabriziert ist, so kann man daran den erz.elten FoIl =* p arb e, 

Neben hoherer Wirtsdiaftlichkeit zeidmet sich das Produkt dur 
gleidimaEigere Fettverteilung und feineren Gesdunack aus. 

Mildipulver 

Ober das MilApulver sind die tvissensAaftliAen und tedutisthen Pubbkation^ 
in den letzten vier Jahren besonders zahlreiA. - VerfahrrmsteAmsA beg™ ^ 
in letzter Zeit - naA vielen lrrungen - aus Qual.tats- und KaP^A* s ® (be s- 
GleiAstrom-Spriihsystem mil HoAdru Adiisen inuner mehr dur ** „ den 

sere Beberrsdiung von VakuoleninhaH und Granulometrie, kern A 
Tunnwand en) . 

Die Walzentrodoiung vermag Aren kleinen Produktionsanteil 
halten well es billiger ist und weil bestimmte Verbraudierkreise 
bevorzugen (z. T. Schokoladen- und Futtermittelfabrikanten). 

Die neuerfundene Spruh-SAaumtrorknung (3, 36) und die SAaum-Vakuum 
trodtnung (1) diirften siA allein fur spezielle Zwerke e.gnen. 
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Die Gefriertrocknung, bei welcher nach Hostettler et al (14) die Milchproteme 
in der ursprunghchsten Form erhalten bleiben, ist fur einen industnellen Durch- 
bruch wirtschafthch zuvvenig ausgereift 

Das Birs-Kaltluftverfahren hat weder wirtschafthch noch quahtativ gehalten, was 
sich viele davon versprochen haben, was den versierten Fachmann ubngens nicht 
vervvundem konnte 

Die Hauptanstrengungen bei der Milchpulverherstellung nchteten sich auf die 
Verbesserung der Loshchkeit, speziell beim VMP. Das am meisten bearbeitete 
Gebiet ist denn auch der Instantsektor Die gegenwarhg beste Literatur- und 
Patentsammlung uber Instanttechnik stammt von Schulz, M E , (41) und ist bis 
1962 vollstandig Sie enthalt etwa 160 Patente Seither sind nodi eme Menge 
neue hmzugekommen, und es durften heute schatzungsweise 250 sein Davon 
beziehen sich rund 200 auf modifizierte Instantpulver, also auf solche mit milch- 
fremden Zusatzen Die restlichen 50 betreffen reine Magermilch- und Vollmilch- 
pulver und basieren auf technologisdien Besonderheiten Man unterscheidet 
zwischen Einweg- (straight through) und Zweiweg-Verfahren (Wiederbenet- 
zung), wovon sich das letztere in der Praxis am besten bewahrt Das Prinzip 
besteht bei beiden in der Agglomeration von feuchten Pulverteilchen, wodurch 
Konglomerate resp Granulate entstehen Dieser Vorgang wird, je nach Patent- 
ansprudi, m einer ganzen Reihe von Modifikationen abgewandelt, und es 
ist hier kein Raum, um auf Details einzugehen Erwahnenswert schemen mir zwei 
Patente, die nuttels Mildifettfraktionierung (5, 26) erne Verbesserung der Benetz- 
barkeit von Vollmilchpulver anstreben Sie beruhen auf der Beobachtung, daG 
Mildipulver, m welchem das Butterfett bei bestimmten Temperaturen zunadist 
in flussige und feste Anteile getrennt und danach separat der Milch bzw dem 
Produkt zugemischt werden, sich in kaltem Wasser viel besser auflost 

Was bisher noch fehlt, ist erne allseitig anerkannte Methode zur Beurteilung des 
Instanteffektes Borgeaud (7) hat dieses Thema am letzten IMV-Kongrefi m 
Kopenhagen ausfuhrhch besprochen Seither wurde nach weiteren Verbesserungen 
gesucht Eine davon ist die Bestimmung des Auflosungsvorganges mit Hilfe von 
Eichtdurdilassigkeitsmessungen (33) - Mir scheint, daB man die Losung auf zu 
wissenschafthchem Wege sucht Was notig ware, ist ein einfacher „Hausfrauen- 
test' , der auf die Gegebenheiten beim praktischen Gebraudi des Milchpulvers in 
der Kuche Rucksicht mmmt 

"Recombined und filled"-Produktc 

Statt aus Fnschmilch stellt man eingedickte Milchprodukte seit etwa 8 Jahren 
auch her, indem lhre getrockneten Bestandteile, wie Mildipulver und Fett, dazu 
der Zucker, m Wasser gemischt und wieder dispergiert uerden Auf deutsch gibt 
es fur dieses Produkt keme gute Bezeichnung Es haben sich bei uns die enghschen 
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Begriffe eingebiirgert. Es bedeuten „recombined evap" und ^recombined sweet- 
ened" — ungezuckerte bzw. gezuckerte Kondensmilch, welche durdi Wiederauf- 
losung von Magermilchpulver, Butterf ett und Zucker gewonnen werden. „Filled"- 
Produkte enthalten an Stelle des Butterfettes milchfremde, meist vegetabilische 
Fette, sonst sind sie mit den „rekombinierten" identisch. (Im Unterscbied dazu, 
^.reconstituted", wo keine Mischung, sondem nur eine Wiederauflosung, z.B. 
von Vollmilchpulver in Wasser, stattfindet.) Statt einer, braudit es nun zwei 
Fabriken; eine erste, in der der Rohstoff Milch in seine Bestandteile zerlegt, und 
eine zneite, in der diese wieder zusammengefiigt iverden. 

Die Verfahrenstedmik unterscheidet den sog. „NaB"- imd den „Trocken"-Proze2. 
Beim NaSprozeS werden die Produkte in starker verdiinntem Zustand aufgelost 
und durch Wiedereindampfung auf die Endkomposition gebradit; beim Trocken- 
prozeS werden sie von Anfang an ungefahr im Endverhaltnis mit Wasser ge- 
mischt. In der Regel wird mit A und D vitaminiert. 

An Qualitatsfehlem treten die gleichen auf wie bei den aus Frisdimilch hergestell- 
ten Produkten. Besonders gefurchtet sind Nachdickung, Hitzegerinnung und Sedi- 
mentation. Gewohntich eignen sich ^medium-high"- und „high heat"-Pulver am 
besten. Zur Fettemulgienmg werden gelegentlich Lecithin- oder Glycerin- 
Monostereat verwendet. 

Obsdion die Produkte stark im Kommen sind, ist die Patent- und Forschungs- 
literatur noth sehr bescheiden (2, 12, 18, 22, 23, 37). Verschiedene Hersteller 
halten mit den Angaben iibex das von ihnen angeivendete Verfahren vorlaufig 
nodi zuriidc. 

4. QUALITATSBEURTEILUNG - NEUE TENDENZEN 
IN DER UNTERSUCHUNGSTECHNTK 
Zum Sdmtze der Konsumenten und zur Qualitatsforderung hat die Mildundustrie 
in einzelnen widitigen Produktionslandem (z. B. Holland) von sich aus halb- 
amtlithe Kontrollorgane gesdiaffen, welche die Fabrication neutral begutachten 
und in Qualitatsklassen einstufen. 

Das Hauptverdienst bei Milchprodukten auf weltweiter Basis fur ordnende Prin- 
zipien gesorgt zu haben, fallt zweifellos dem IMV zu. Faddeute versdtiedenster 
Nationen und Zungen haben hier in Zusammenarbeit die Grundlagen 
Terminologie, Normen, Standards, Definitionen und die Untersudiungsmethodik 
geschaffen, welche spafer im „Code of Principles" der FAO ihren Niedersdilag 
gefunden haben. 66 Nationen, worunter die wichtigsten Milchproduktions- 
Handelslander respektieren diesen Code gartz oder teilweise. 

Die international en Bestrebungen zur Vereinheitlidumg der Analysen-Methoden 
werden fortgesetzt, und es bestehen Absiditen, den „Code of Principle" even tue 
im „ Cod ex Alimentaxius" zu integrieren. 
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Die Forschung der letzten Jahre hat auch in der Untersuchungstechnik neue Wege 
aufgezeigt, die ich an Hand von einigen Beispielen kurz skizzieren modite 

Die Rationalisierung und Automation ist auch in die Laboratorien vorgedrungen, 
wie die automatische Wasserbestimmung m ungezuckerter Kondensmilch (44) 
sowie die spektrophotometnsche Proteinbestimmung m Kondensmilch (17, 28) 
beweisen 

Es wurden ferner chemische Methoden entwickelt zur quahtativen und quanti- 
tativen Bestimmung von Geruchs- und Geschmackskomponenten in frischen und 
gelagerten Milcfikonserven 

Ich nenne alsBeispiel die gaschromatographischenUntersuchungen an ungezucker- 
ter Kondensmilch und Milchpulver und zitiere als Autoren Muck (27), Bingham 
(4), Kurtz (15), Nawar (29) 

Neu aufgekommen ist auch der Nachweis von germgsten Substanzmengen, die 
bei der Milchverarbeitung zu eingedickten und getrockneten Produkten entstehen 
konnen, wie z B die Identifizierung der chemischen Komponente von Alt- 
geschmack (30) un Milchpulver oder die von Vanillin (10), die m Milch bei einem 
bestimmten thermischen Einflug gebildet wurde 

Besondere Bedeutung erhielt lm Hinblick auf die Volksgesundheit die Bestim- 
mung von Radionucliden, Antibiotika und Pestiziden m Dauermilcherzeugmssen 
Dieses Thema ist deshalb aktuell, weil sich die Tagespresse gelegentlich damit 
beschaftigt und weil das Publikum m diesen Dingen gerne zu emotionellen Re- 
aktionen neigt, anstatt zu sachlicher Beurteilung 

Die Regierungen der meisten Lander haben Kontrollstellen geschaffen zur regel- 
magigen Oberprufung der radioaktiven Kontammation, welche sich mit eventuel- 
len Auswirkungen des „fall out" auf die Gesundheit von Mensch, Tier und 
Pflanzen befassen Es kann zur Beruhigung festgestellt werden, dag weder die 
radioaktive Verseuchung noch die Pestizid-Kontammation von Milch einen Grad 
erreicht haben, der auch nur den germgsten Anlafi zur Besorgms gabe Die Tat- 
sache verdient immerhin hervorgehoben zu werden, dag Dauermilcherzeugmsse 
meistens weniger solche Fremdstoffe enthalten als die fnsdie Ausgangsmilch, weil 
ein Teil davon wahrend der Verarbeitung und Lagerung zerstort wird Das bewies 
Raymond (32), fur J 131, bei welchem die Konzentration wahrend der Spruh- 
trocknung um etwa 40% abrummt Ahnliches bewiesen Langlois et al (16) fur 
den Ruckgang der Pestizide durch die Milchverarbeitung und Lagerung Dieldrin 
und Heptachlor wurden schon wahrend der Konzentnerung und dann beimSpruh- 
tocknen, DDT und Lindan erst beim Trocknen teilweise zerstort 

Wenn man m Betracht zieht, dag die kurzlebigen Radionuclide wahrend der 
Lagerungszeit der Dauermilcherzeugmsse fe nach Halbwertzeit bald zerfallen. 
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so ware es — soHten sidi die Verhaltnisse verschlimmem - nicht abwegig, sus 
hygienisdi-sanHaren Griinden, die Mildikonserve der Frjschmildi vorzuziehen. 
Die zentrale MeSstelle meiner Firma, weldie die Produktion in Europa und 
Australien periodisch kontrolliert, stellte fest, da£ die radioaktive Kontamination 
von z. B. St-90, Sr-89 und Cs-137 weit unter der kritisdien GefahrensdnveHe 
liegt und daS sie in der siidlidien Hemisphere etwa vie r- bis funfmal geringer 1st 
als in der nordlidien. U. a. konnte die Auswirkung der vorletztcn Kemwaffen- 
explosion in Rotchina an der Zunahme der Radioaktivital der in Europa herge- 
stellten Milchprodukte deutlich registries werden. 

5. ZUKUNFTSAUSSICHTEN 

Wie wir gesehen haben, 1st die Haltbarmachung von Mildi durch Herstellung 
von eingedickten und getrockneten Produkten ein VeredelungsprozeG, der immer 
hohere technisdie Anforderungen stellt. Die Produktionstechnik wird zufolge 
fortschreitender Mechanisierung und Automation zunehmend maschinen- bzw. 
kapitalintensiv. (Xhnliche Oberlegungen sind fur den kommerziellen Sektor zu- 
treffend.) Das ruft in vielen Landern zwangslaufig nach einer strukturellen Ratio- 
nalisierung der Untemehm ungen. Der bereits bestehende Zug zum Zusammen- 
schluB (Konzentration und Fusion) mittlerer und kleinerer Betriebe, auf nationaler 
und intemationaler Ebene, wird sich daher kiinftig noch verstarken. 

Den Markt der Zukunft darf man optimistisdi beurteilen. Der Konsum wird 
zufolge der Bevoikerungszunahme welter ansteigen. Es werden voraussichtHch 
gewisse Verlagerungen im bisberigen Marktanteil eintreten, wobei sidi generell 
eine Versdiiebung von der NaB- zu der Trockenkonserve erwarten laBt. Femer 
wird der Anted von „ recombined"- und „filled"-Produkten weiter zunehmen. 
Trotz der sehr beaditlidien, bis heute realisierten Fortsduitte in der Verfahrens- 
tedinik ist mit einer weiteren Entwiddimg zu rechnen. Diese wird sidi in einer 
nodimaligen Produktivitatssteigerung und Qualitatsverbesserung auswirken. 
Die Gultigkeit der Forderung, daS Dauermildierzeugnisse in Form von NaB- und 
Trockenkonserven bei Wjederauflosung im Nahrwert, in den physikalischen und 
organoleptisdien Eigensdiaften moglidist einer pasteurisierten Frisdimildi nahe- 
kommen oder dieser sogar ebenbiirtig sein sollen, ist fur die Zukunft nicht in 
jeder Hinsidit unbesfritten. Man weifi z. B. aus der Sauglingsemahrung schon 
lange, daB eine thermisdi starker behandelte Mildi leiditer verdaulich ist und 
seltener Allergen auslost als eine nur pasteurisierte. 

Bei der evaporierten Mildi ist es gelungen, diesem Ziel naherzukommen mit der 
Zubereitung einer 26°/«gen Mildikonserve von Trinkmildigeschmack (bzw. sehr 
ger ingem Kodigeschmadc). Beim 1 : 3-Mil dikonzentrat von Trmkmilchqualitat 
s'md vorderhand die Probleme der Qualitatserhaltung am Lager fur eine Mildi' 
konserve noch nicht befriedigend gelost. 
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Beim Mildipulver durften sich die Bemuhungen in dieser Richtung, qualitativ 
nodi weiterzukommen, am ehesten lohnen und auch am sinnvollsten sem Das 
gilt hauptsachlidi fur dessen immer mehr zunehmende Verwendung als ^com- 
bined", „ filled" oder ^reconstituted" Mildierzeugmsse in warmen Landern 

Eme emvvandfrei fabnzierte, gezuckerte Kondensmilch kann kunftig qualitativ 
kaum noch ubertroffen werden Neue Moglichkeiten liegen vielleicht allein noch 
bei Kompositionsanderungen, d h in dem Sinne, daB erne Umkehrung des Ver- 
haltmsses Milch T S Zucker angestrebt wurde, wodurch erne mildireichere 
Konserve gesdiaffen werden konnte 

Weitere Fortsdiritte werden unter zwei Voraussetzungen zu erreidien sem 

1 Vermehrte wissenschaftlidie und technologisdie Forschungstatigkeit 

2 Verbesserung der Urproduktion, d h groBere Anstrengungen bei Futterung 
und Haltung des Mildiviehs sowie bei Gewinnung und Behandlung der 
Milch, denn ein gutes Dauermilcherzeugnis kann nur aus emer emwandfreien 
Rohmildi hergestellt werden 

ZUSAMMENFA5SUNG 

Die Studie gliedert sidi m funf Abschmtte Einleitend wird auf den 110 Jahre 
zuruckliegenden Ursprung der Herstellung von emgedickten und getrockneten 
Milthprodukten hmgewiesen und dargelegt, wie das gluckliche Zusammentreffen 
und die Erfullung von funf Voraussetzungen den kunftigen Erfolg des neuen 
Milchverarbeitungszweiges sicherten, namlich industrielle Unternehmungsform 
an Stelle gewerblicher, Verkauf als Markenartikel, konzentrierte, vollwertige 
Milchkonserven, geeignet zur Versorgung mildiarmer Regionen der Erde, sowie 
hygienische Sidierheit Im zweiten Abschnitt wird auf wirtsdiafthche Bedeutung, 
neue Produktionsriditungen und Verbrauchertendenzen eingegangen Als 
Illustration dazu dient, daB diese Brandie z B rund 10 °/o der Welterzeugung an 
Kuhmildi verarbeitet und 25 % des mternationalen Handels an Milch und 
Milchprodukten fur sidi beansprudit Der dritte Abschnitt beschreibt die Ent- 
wicklung der Verfahrenstedinik und ihren EinfluB auf die Qualitatsproduktion 
Wesentlidi ist die Einfuhrung von Mechamsierung und Automation als Mittel 
zur Produktwitatserhohung Die RahonalisierungsmaBnahmen bestehen zur 
Hauptsadie m der Erfindung und Anwendung von syndiromsierten, kontinuier- 
lich arbeitenden Fabnkahonsprozessen fur ungezuckerte und gezuckerte Kondens- 
milch und Mildipulver Es folgt erne Begnffserlauterung uber die Verfahren 
zur DurdifluBerhitzung Sodann werden die erzielten Fortsdiritte produktweise 
besprodien Hervorgehoben werden die Forschungen uber cm Milchkonzen- 
trat mit Trinkmildigesdunack und die Instanttedinik fur Mildipulver Die Ver- 
fahren zur Lokalherstellung von ^recombined" und ^filled" gezuckerter und 
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ungezuckerter Kondensmilch werdcn kurz vorgestellt. Im vierten Abschnitt wird 
die Qualitatskontrolle some neue Techniken der Analyse ges treif Als solche 
sind envahnt; das Vordringen der Automation in die Laboratorien, der Nachweis 
geringster 5ubstanzmengen sowie die Messung von Radioaktivitat und das 
Bestimmen von Pestiziden. Der abschlieSende fiinfte Abschnitt gibt einen Ober- 
blick der Zukunftscrwartungen, die optimistiscb beurteilt werden, und scbliefit 
mit der Feststellung, dafi die Anstrengungen zur Quaiitatsforderung bei der 
Urproduktion zu verstarken sind, da erstklassige Dauermilcherzeugnisse nur aus 
einwandfreier Milch hergestellt werden konnen. 


KonAensierte und evaporierte Mild:, VoII- und Magertnildipulver 


WELTPRODUKTJON 

(in 1000 Tonnen und prozentualem Anlcil an der Frischmildiproduktion der Welt) 


1948 ~ 1952 

mo 


19G4 


Vcrschicbungcn in % 

in 1000 

in 

in 1 000 

in 

in 1000 

in 



Tonnen 

% 

Tonnen 

O' 

/o 

Tonnen 

% 

1948 - mo 1%0 - 1964 

Kondcnsierle tmd 








evaporierte Milch 
(1 kg *= 2,1 It. 

Friscbmikh) . . . . , 2 589 

Vollmilchpulver 

2,3 

3210 

2,1 

3 600 

2,3 

+ 24% 

+ 12% 

(1kg = 8 It. 

Frischmilch) 186 

0,6 

320 

0,8 

412 

1,0 

+ 75% 

+ 26% 

Magermilehpulvcr 







(1 kg - 11 It. 

Frischmilch) 522 

2,5 

1430 

0,0 

1 923 

6,5 

+ 175% 

+ 34% 

Voll- und Mager- 
milchpulver 708 

3,1 

1756 

5,8 

2 335 

7,5 



Kondensierte und 







evaponerte Milch 

VoII- und Mager- 
milchpulver 3297 

5.4 

4 966 

7,9 

5 935 

9,8 



Kuhmilchproduktion 232 100 


314 500 






Filled milk-Produktion 




150 

0,05 


- 
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W BINDER, OSTERREICH 
Diskussionsredner 1 

Der Themenvortrag hat emen umfassenden Oberblick uber die Produktion und 
den 5tand der Verfahrenstechmk gegeben und lm AnschluB daran Quahtats- 
probleme angeschnitten Im Diskussionsvortrag konnen, der knappen Zeit ent- 
sprediend, nur emige Fragen herausgegriffen werden, um eme Diskussion ein- 
zuleiten 

Als nodi ungeklartes Problem bezeichnete der Themenvortragende die Geherung 
(age-thickening) der ungezuckerten Kondensmilch Neben der erwahnten Litera- 
turubersicht von Swanson et al (22) sind besonders die Arbeiten von Samel u 
Muers (19), sowie Ellertson u Pearce (5) hervorzuheben Sie beschaftigten sidi 
mit den technologischen Einflussen (Vorerhitzung, Konzentration, Lagertempera- 
tur) und erwahnen auch den EinfluB der Provemenz und Jahreszeit Die erhohte 
Neigung zur Gelierung m beshmmten Jahreszeiten (3, 9) ist hinlanghch als eme 
Funkhon der Zusammensetzung der Salze der Ausgangsmilch bekannt Nach 
Morgan (11) ist die totale Konzentration von Calcium und Phosphor ein bedeu- 
tender Faktor Uber die Embringung von Stabilisatorsalzen in die Milch, bzw 
die Entfemung von Ionen mittels Ionenaustausdiem, bestehen eme Reihe von 
Arbeiten und Patenten Jedoch ware zur optimalen Dosierung der Stabilisatoren 
erne bessere Kenntnis der Schwankungen der Salzzusammensetzung der Milch 
von Vorteil In diesem Hmblick ist das Bestreben des Intemahonalen Milchwirt- 
schaftsverbandes, weltweite Untersuchungen uber den Gehalt an einzelnen Milch- 
bestandteilen und deren ortliche und jahreszeithcheSchwankungendurchzufuhren, 
worm auch der Calcium- und Phosphorgehalt mbegnffen sind, fur die Losung 
des Problems der Gelierung sehr vielversprechend 

Zur Frage, mwieweit bakterielle Vorgange emen EinfluB auf die Gelierung haben, 
benchtet Nakai et al (12), daB in stenler konzentnerter Milch proteolytische 
Enzyme ohne EinfluB sind Die Moglichkeit emer Konsistenzanderung durch 
uberlebende Sporenbildner ist gegeben Durch Bacillus coagulans kann erne 
Sauregennnung und durch Bacillus cereus eme SuBgermnung erfolgen Jedoch ist 
diese Erschemung selten, da die Sporen dieser beiden Arten relativ wenig hitze- 
resistent smd Nath cinem Bericht von Crossley (4) fuhren Nachmfektionen, 
vomehmhch bei der Abfullung, kaum zu Konsistenzveranderungen, sondern zu 
verschiedenen Gesthmacksfehlern Olschewski (14) schheBt die Moglichkeit nicht 
aus, daB durch Destabihsierung des Proteinkomplexes auf Grund der Wirkung 
von proteolytischen Enzymen in der Ausgangsmilch ein EinfluB auf die Neigung 
zur Gelierung gegeben ist 

Bei Vollmilchpulver ist die Begrenzung der Konsumquahtat (food quality) vor- 
wiegend durch die aus dem oxydativen Fettabbau entstehenden Geschmacksstoffe 
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gegeben. Die FehlerbezeiAnung wird ellgemein mil ..Oxydation sfehl er" an- 
gegeben, wobei auA haufig der GesAmaAsnuancierung entspreAendAr 
BezeiAnung „.algig", ..metallisA" u.a. 

spraAigen Literatur wird eta bestimmte gesAmaAl.Ae ^erandarung „ 
flavor" (AltgesAmaA, sAaler GesAmaA) genannt. Na A der Arbeit v 
el al. (23) hat dieser Fehler ebenfalls in der Fettphase seinen Urspnmg. Unte 
suAungen von Parks u. Patton (15). Parks et al. (16), sowie von Naw-ar (13) 
iiber den AltgesAmaA enviesen eine Reihe von Substanzen, deren 
liAe Anteile die Nuancierungen dcs Fehlers ergeben. Es ware angesi 
Handelsvolumens, welAes das MilApulver einnimmt, wunsAenswerb den 1 
einheitliA als ..Oxydationsfehler" zu bezeiAnen, um unter VerziAt au 
nahere Differenzierung grundsatzliAe MiBdeutungen im Handelsverkehr 
zuschlieBen. 


Der Lagerhaltung von MilApulver entspnngt der WunsA, den beginne 
Qualitatsabfall durA einen NaAweis der Abbaustoffe bereits feststellen 
konnen, bevor sie noch organoleptisdi merkbar sind. Nadi zahlreidien Versu ® 
verschiedener Autoren, eine Beziehung zwisdien dem Peroxydwert un er 
wicklung eines Oxydationsfehlers zu finden, stellten Kliman et al. (7) est, ^ 
keine soldie Beziehung besteht, um eine Aussage Uber die Entwicklung erne 
Oxydationsfehlers madien zu konnen. Monnin u. Sdietty (10) stellten neuer tng 
mit Hilfe einer Verbesserung der Methode von Hills und Thiel Kurven 
Oxydationskinetik von Mildifett bei verschiedenen Temperaturen auf. Je ° 
miissen diese als Idealkurven erscheinen, da die kontinuierlidie Verfolgung 
Peroxydwertes im Laufe der Lagerung in den meisten Fallen keine soldie te ig 
keit des Verlaufs zeigt. 


Die Anwendung des Thiobarbitursauretests zeigte nadi Sidwell et al. (21) 
im allgemeinen eine weitgehende Obereinstimmung zwisdien TBA-Werten u 
den Ergebnissen der organoleptisdien Priifung, bradite aber keine Verbesserung 
der Beurteilung. Die methodisdie Problematik wird in einem Oberblidc vo 
Karkkainen u. Antila (6) ausfiihrlidi behandelt. Eine neuere Arbeit von W» s ( 
beriditet iiber den EinfluB von anorganisdien Fe+ + und Fe+ + +, wodur 
Ergebnisse mit Vorsidit zu beurteilen waren. 

Zur graduellen Beurteilung des Oxydationsfehlers nadi der organoleptisch^n 
Priifung ware die Methode von Peryam et al. (17) in Erwagung zu ziehen. ,e ^ 
beruht darauf, dafi die Auflosung der fraglidien Probe mit verschiedenen Fr< ^ e £ ej 
satzen frisdier Milch verdunnt wird. Es wird jene Verdunnung festgeste , 
weldier der Gesdimadc nodi erkennbar 1st. 

Da der GroBteil des erzeugten Milchpulvers nodi immer in Sadden 
wird, bleibt das Problem des Oxydationsfehlers weiterhin sehr aktuell. Di 
padcung mit inertem Gas ist vor allem eine Kostenfrage und kommt 
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fur beshmmte Zwecke zur Anwendung SpezieJle Verfahren zur Erreichung einer 
besonders langen Lagerfahigkeit, wie Begasung mit emem Gemisch von Stick- 
stoff und Wasserstoff unter Zusatz ernes Palladium-Katalysators nach Abbot 
et al (2) oder der Zusatz ernes Glukoseoxydase-Praparates zur Abbmdung des 
Restsauerstoffes nach Tamsma u Tarassuk (24) werden nodi in beschranktem 
MaGe Gebrauch finden Nach den Untersuchungen von Abbot u Waite (1) uber 
die Wirksamkeit versduedener Antioxydantien haben sich Propylgallat, Nor- 
hydroxyguajaretsaure (NDGA) und 6-DodecyI-tetrahydroxyflavon als am geeig- 
netsten herausgestellt Ihre generelle Anwendung ist aber durch die Gesetz- 
gebungen der meisten Lander untersagt Die Stellungnahme des IMV wird 
wiedergegeben in einem Beitrag von Pette u Smith (18) lm Jahresbericht 1964 
Danach ist der Zusatz von Antioxdantien abzulehnen, solange ihre Wirkung auf 
den Verbraucher noch nicht bekannt ist Der wirksamste Schutz sei derzeit groGte 
Sorgfalt bei der Produktion, erne Vorerhitzung auf 88 °C und die Reduzterung 
der Kupfer-Kontamination auf ein Minimum An dieser Einstellung durfte sich 
auch in den letzten Jahren nichts geandert haben 

Das Schuttgewicht des Milchpulvers, ausgedruckt durdi das Verhaltms Gramm/ 
Milliliter ist unter anderem mafigeblich fur die Bemessung der SackgroGe Neben 
der Form des Sackes und seiner Oberflachenrauheit wird die Rutschfestigkeit beim 
Stapeln durdi den Fullungsgrad beeinfluBt Flachsacke, weldie sich fur automati- 
sdie Fullanlagen am besten eignen, haben den Nachteil einer geringen Rutsch- 
festigkeit, die sich besonders bei Sduffsladungen nachteilig auswirkt Aus diesem 
Grunde ist auf erne moglidist pralle Fullung zu achten, um ein FlieGen des 
I’ulvers lm Sack zu verhindem Neben dem Schuttgewicht, bestimmt nach Harper, 
hat Kynast (8) das Stampfvolumen als Kennzahl eingefuhrt Die Beziehung 
zwisdien Anzahl und Starke der StoBe und der Volumenveranderung wurden 
von Taneya u Sone (25) untersudit Zur Bemessung der SackgroGe fur einzelne 
Milchpulverarten ist erne Relation zwischen dem apparativ ermitteltcn Stampf- 
volumen und der Stampfung bzw Ruttelung der jeweiligcn Abfullanlage zu 
finden 

Das vom Themenvortragenden besonders hervorgehobcnc Problem der Loshch- 
kcitsbestimmung wurde in der Kommission II dcr Jahrcsversammlung und fcmcr 
bei der Interlab-Tagung (Kemptcn 1 bis 2 Juh 1966) emgohendcr behandclt, als 
cs m diesem Rahmen moglich ware Emc Pubhkation des Vortragcs, die cine 
Zusammenfassung der Methode gibt, darf cmartct wcrdcn, bcvor cndgultig die 
Ausgabe des IMV-Standards crfolgt 

Die baktcnologischcn Anfordcrungcn, die an Milchpulver gcstellt iscrden, bctrcf- 
fen die Freihcit \on pathogcncn und coliformen Kcimen und fcmcr die Untcr- 
sdireitung einer bestimmten, nach den Handclsusancen festgesetzten Grenzc 
dcr Gcsamtkcimzahl lm intcmationalen Handel wcrdcn zum grdfiten Tcil die 
Normcn des American Dry Milk Institute angewendet Vcrglcichcndc Unter- 
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s-jdtungen von ZeUinger et al. (29) zeigten, dal! die mit der ADMI-Methode 
erfaSte Kei mza hl nur 5% der mit der IMV-Standardmethode festgestellten ergibt. 
Die selektive hohere Bebrutungstemperatur der ADMI-Methode zielt auf die 
Erfassung der therm oresi s ten ten Keime, um einen RiicksdiluB auf die Hygiene 
der Mildtgevvmnung und der Verarbeitung zu erhalten. Wallgren (26) stelU 
hterzu fest, dag die Zahl der thermoresistenten Keime weniger durch die Rohmilch 
gegeben 1st als durch die Vermehrung bei der Bearbeitung. Em niedriger Keim- 
gehalt gibt keine Aussage tiber den Gehalt an hitzestabilen Toxinen. Fur ein 
bakteriologisch einwandfreies Mildipulver ist es notwendig, den gesamten Pro- 
duktionsgang Jaufend zu iiberpriifen. 


Die Hersteliung eines keimfreien Milchpulvers, insbesondere zur Weiterverarbei- 
tung in der Nahrmittelindustrie, gewinnt an Bedeutung. Die Bedingungen der 
Hitzeinaktivierung von Bakteriensporen in Mildikonzentraten wurden von Segner 
et al. (20) eingehend untersudit. Zur Erreidmng dieses Effektes sdieint der 
Direkt-Dampf-Injektor (27), der mit erhitztem Briidendampf gespeist wird, der 
technologisch gangbarste Weg zu sein. 
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H TORSSELL, SWEDEN 

Discussion — Speaker 2 

Dr Mosimann has presented a very good summary of the development achieved 
since we last met at a World Dairy Congress He has given us a progress report, 
reflecting not so much the contents of the contributions to this present Congress, 
but the general advances our industry has made dunng the past four years 
I share his opinion m most details but not his evaluation of nozzle versus 
centrifugal atomization or foam spray drying However, the time allocated to me 
will not permit arguing over these items which, by the way, may be of limited 
interest to the audience 

Instead I will concentrate on two points, both concerning milk powder My first 
point is related to the mformation obtained from scientific articles When dealing 
with methods for the estimation of the instant solubility of milk powders 
Dr Mosimann remarks that the solution of this problem is sought m a way which 
is too scientific I agree fully, but will take this as a basis for a wider discussion 
of the problem of how to close the gap between scientists and technologists It 
is a pity that many very good scientific reports have only limited value because 
the authors have not described how the powder they have investigated actually 
was produced Let me exemplify what I have in mind by referring to two of the 
reports contributed to this section In one of them the content of 16 amino acids 
from raw, condensed and dried milk was studied in the course of manufacture 
and storage The summary states that the dried milk retained its high biological 
value as far as its ammo acid content was concerned The other report deals 
specifically with the ammo acid lysine, the loss of which was determined during 
processing and storage of milk powder According to the summary 12 % of the 
lysine was lost during manufacture and another 9 % during storage If only the 
summaries are compared these reports are controversial If they did not contain 
detailed descriptions of processes involved - they actually do - their full value 
could not be utilized 

The fact that some scientific reports are lacking in technological information is 
not always the fault of the scientists I think we can put some of the blame on 
the technologist, who often watches very- closely what he bclic\es to be a trade 
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very high degree. I am convinced that our industry would benef 
open discussion. 

That leads me to my second point. Now assuming that ^future 
fully observe my appeal for greater emphasis on the techni P 
subjects do 1 want or expect them to deal with? 

I share Dr. Mosimann's optimistic view on the future of dried 1 mdk P rod “ C ^' 
but no doubt we are facing problems, and no doubt there are still many ques 
to whim we do not have the answers. 

Dr. Mosimann finishes by emphasizing that high quality milk products 
be made from high quality milk. The rationalization of farms an< * e5 P“ * 
continuing change to bulk collected milk may create problems in this field. 1 
can be further enhanced by weekly fluctuations in the milk, supp y ° 
powder factories, involving - provided the drying capacity is not eavl V ° 
sized - prolonged storage of the milk, so that the milk is severa ays o 
eventually dried. We know that old milk behaves differently from fresh 1 
evaporators, but not why it does so. We need information on the impairm ' 
if any, of the quality of our finished products resulting from prolonged s ° 
of our raw material. We have to decide how to store the milk. Is just coo 
alone still enough, or would UHT-treatment or bactofugation bring unpr 
ments? 

The overall shortage of labour and the increasing unwillingness to work in 
and at weekends will force the industry to invest in fully automated high cap 3 ^ 
equipment, requiring very limited staff. The necessary evaporators an ^ Qn 
are already available. It remains to be scientifically clarified what influence ^ 
quality for example a four effect falling film evaporator will have as Compaq 
with fewer effects or a circulation type evaporator. There is some argum 
whether recirculation in the last effect is detrimental to quality or not. Pure sing 
pass evaporators are available, but information from comparisons is lacking. 

Automated evaporators need reliable means for continously measuring 
matter content of the concentrated milk. One available method utilizes g ^ 
rays, a method which, however, is not permitted in some countries to ears ^ 5 
a possible harzardous effect of the radiation on milk. One contribution > n ^ 
field is submitted to this section, although it deals with the irradiation no 
milk but of milk powder. ^ 

Aiming at better fuel economy, we want to increase the total solids ' 
our concentrated milk before drying. Su* highly concentrated *"}' ith 

viscous and more difficult to dry. We have in this section one report de g 
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the influence of viscosity of the concentrated milk on the properties of the 
resulting powder. One solution of the drying problems is obviously the foam 
spray drying technique, although the resulting product is somewhat different from 
the conventional one. 

The automation of spray dryers requires also a method for reliable continuous 
control of moisture content of the finished product. A step in this direction is 
found in one of the contributions to this section. 

An evaporator run by an instrument securing a constant flow of concentrated 
milk of a constant composition can feed the dryer directly. The dryer on the 
other hand will be run by the moisture control instrument, which by cascade 
coupling will adjust not only the outlet air temperature, but the inlet temperature 
as well. 

Such an installation will reduce the laboratory work afterwards appreciably, 
which also is an important result of automation. 

The industry is more than ever interested in improving its materials handling 
systems. The powder is often fluidized with air, and in this way moves from 
dryers or auxiliary equipment to huge silos or movable large containers. The 
powder is sometimes mixed in high speed mixing machines, before being fed to 
packaging or bagging machines. The impact of such rough handling on the 
physical properties of the powder seems often to be neglected. One nuisance 
associated with milk powder is its tendency to form dust, a drawback, which is 
inevitably increased by rough handling. One contribution to this section deals 
with a possible control method. In my opinion, the dustability of milk powder in 
many cases is more important than its instant properties. More information is 
needed here also. 

Dr. Mosimann concluded by expressing a desire for more research, scientific as 
well as technological. I hope my words have emphasized how intensely I agree 
with him. 


DISCUSSION - DISCUSSION - DISKUS5ION 


R. WAITE, UNITED KINGDOM 

Dr. Mosimann and Mr.Torssell have both said that the test for the "Instant" 
properties of milk should be simple and not scientific. Although a simple test will 
be similar to the way that a housewife would view an 'Instant" powder, it tells 
us nothing of why such powders differ. Therefore I disagree with Dr. Mosimann 
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and trunk that to understand why certain powders have good, or bad. Instant 
MOjeities we have to consider scientifically if possible such factors as wettability, 
solubility, dispersibility and sinkability, although the ultimate test may be a 
simple one such as that of the American Dry Milk Institute. 


Mini-Reports E3 

Among the special subjects of Section E (President: A. M. Guerault, 
president: S.Matallana, E) discussed condensed and dried milk products. 
The meeting, attended by 250 persons, took place on 7. 7. 1966 at 3 p. m. It was 
led by E. A. Vos, NL (Subject chairman), J. Casalis, F (secretary) and E.Sam- 
hammer, D (assistant). 

W. E. Mosimann, CH, in his comprehensive lecture came to the conclusion that 
the production of long keeping condensed and dried products was a process o^ 
improvement demanding a continually rising standard in technology, cap 1 ® 
investment and rationalization. The future market of preserved milk produc s 
appears very optimistic, and a shift from liquid to dried preserved products can 
be expected. A higher proportion of the production of "recombined products 
expected. Progress in technological methods will result in higher production an 
higher quality. He finally mentioned that there were still problems to solve to 
improve the quality of both liquid and dried preserved products, and pointe 
particularily to the need of further activities in research and technology 
improve the quality of the liquid milk for processing and thereby improve 
keeping quality of the preserved products. 

W. Binder, A, opened the discussion with the statement that the problem of 
gelation in evaporated milk needed further research. He also pointed to flavour 
defects in dried milk, and requested more uniform and clearer definitions. 

H, Torssell, 5, added that there should be open discussion between research an 
practice, as scientific research normally does not contain sufficient technical 
information. 

In further discussions R. Waite, GB, considered that there should be scientific as 
well as "housewife" tests. 


Le 3eme sujet de la Section E (President: A. M. Guerault, F; Vice-President - 
S. Matallana, E) portait sur les «Conserves de lait et produits laitiers sethes*. 

La seance a laquelle ont participe 250 personnes, s'est tenue le 7. 7 . 1966 a 
15.00 h., elle etait dirigee par E. A. Vos, NL (President de sujet), J- Casa is, 
(Secretaire) et E. Samhammer, D (Assistant). 
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Au couxs de sa conference detaillee, W E Mosunan, CH, arnva a la conclusion 
que la fabrication de conserves de produits laitiers concentres et seches represen- 
tait un processus d'amehoration qui posera, de plus en plus a l'avenir, des exigen- 
ces plus severes a la technique, a l'mvestissement de capitaux, aux efforts de 
rationalisation etc — II fut tres optimiste a 1'egard du marche futur des laits de 
conserve, avec un developpement des conserves seches au detriment des conserves 
humides On s'attend d'autre part a une proportion croissante de produits recom- 
bines Les progres technologiques entrameront une augmentation de la production 
et une amelioration de la qualite Fmalement, il indiqua aussi qu'il existait encore 
des problemes concernant aussi bien les produits laitiers seches que les produits 
humides, dont la resolution pourrait servir a une amelioration de la qualite II 
souligna tout particuherement le fait que des progres ne pouvaient etre enregis- 
tres que par une activity de recherche scientifique et technologique accrue et aussi 
par ^amelioration de la qualite du produit de base, le lait cru, utilise pour la 
fabrication de laits de conserve 

W Binder, A, ouvrit la discussion en constatant que le probleme de la gelificahon 
du lait concentre devrait donner lieu a des recherches plus approfondies De plus, 
il souligna particuherement les defauts de gout du lait en poudre, tout en exigeant 
des definitions uniformes et plus precises 

H Torssell, S, ajouta qu'une discussion plus ouverte entre la science et la pratique 
etait souhaitable, car les rapports scientifiques comportaient le plus souvent un 
nombre trop restremt d'informations tedimques 

Dans la discussion qui suivit, R Waite, GB, expnma l'avis qu il fallait non 
seulement des methodes scientifiques, mais aussi des « tests de bonne menagere* 


Unter den milchwirtschafthchen Spezialthemen der Sekhon E (Prasident 
A M Guerault, F, Vizeprasident S Matallana, E) behandelte das 3 Thema „Em- 
gedickte und getrocknete Milchprodukte" 

Die Sitzung, an der 250 Personen teilnahmen, fand am 7 7 1966 um 15 00 Uhr 
statt, sie wurde geleitet von E A Vos, NL (Themenvorsitzender), J Casalis, F 
(Sekretar) und E Samhammer, D (Assistent) 

W E Mosimann, CH, kam m seinem umfassenden Vortrag zu der Feststellung, 
daS die Herstellung haltbarer, emgedickter und getrockneter Produkte ein Ver- 
edlungsprozefi sei, der kunftig m steigendem MaSe hohere Anforderungen an 
Techmk, Kapitaleinsatz, Rationahsterungsbemuhungen usw stellen wird - Den 
kunftigen Markt fur Dauermilcherzeugmsse beurteilte er sehr optimistisch, wobei 
eme Verlagerung von der NaB- zur Trodcenkonserve envartet wird Audi envartet 
man emen steigenden Anted an „ recomb ined"-Produkten Fortsdiritte m der 
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Verfahrenstechnik werden sich in einer Produktions- und Qualitatssteigerung 
nisderschlagen. SchlieSlich auch gab der Referent Hinweise, dag es sowohl bei 
NaS- sis auch Trockenprodukten aus Milch nodi Aufgaben gabe, deren Losung 
einer Qualitaisverbesserung dienlich sein konnte. Ganz besonders aber wies er 
aarauf hin, dag Fortschritte nur erzielt werden konnen durch vermehrte wissen- 
schafiliche und tedmologische Forschungstatigkeit und durch Verbesserung der 
Qualitat des zur Herstellung von Dauermilcherzeugnissen verwendeten Aus- 
gangsproduktes, der Rohmilch. 

W. Binder, A, eroffnete die Diskussion mit der Feststellung, daB das Problem der 
Gelierung bei der Kondensmilch tiefer erforscht werden sollte. Weiterhin wies er 
besonders auf die Geschmadtsfehler von Trockenmildi hin, wobei er einheitlichere 
und klarere Definiiionen dafiir forderte. 

H. Torsseli, S, fugte hinzu, dag insbesondere eine offenere Diskussion zwischen 
Wissensdiaft und Praxis erstrebenswert ware, da die wissenschaftlichen Berichte 
meistens zu wenig technische Informationen enthalten. 

In der weiteren Diskussion sprach sich R. Waite, GB, dafur aus, daB es sowohl 
wissenschaftliche Methoden als auch „Hausfrauenteste" geben miisse- 
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Market research and propaganda for milk and dairy products 
Ftude des marches et propaganda pour le lait et les produits laitiers 
Markterkundung and Werbung fiir Milch und Milchprodukte 
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Sujet Fl 
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des Themas F 1 


G. H. HIBMA, NETHERLANDS 
Lecturer 

An endeavour to widen and/or deepen a market can only adiieve maximum 
success if it is based on data concerning the possibilities in that respect. After all, 
a wise advertising policy, whether shortterm or long-term, must be based on 
reliable information concerning the market. This is all the more important because 
the present market structure has become so complex. Here we find a set of 
functions commonly referred to as "marketing". In professional circles there is 
some difference of opinion as to what exactly is meant by marketing. I would 
therefore like to quote one of the definitions of marketing given in the technical 
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literature bearing upon this subject, namely 

integration of all functions involved in plac.ng goods in the han __ 

consumer." In contrast to the situation prevailing a coup'e o g > vv hat 
the object is no longer "to deliver what is manufactured but to de "ver 
the consumer wants". This is a truism which has not yet become comm J 
though a turn for the better is perceptible in the last decade. F 
completeness I feel that I ought to mention certain elements which a 
differentiated when marketing is under consideration in the commercial secto . 

a) The development of a product and/or its adaption to the taw's 
Amongst other things this involves the quality, the price, the g 
assortment. 


b) The manufacture of the product thus developed. 

c) The distribution and the channels through which this must be done («k°' e 
salers, chain stores and own representatives; margins, rebates and a 
material). 

d) Boosting of a product. Sales promotion. Introductory campaigns, demonstr 
tions and advertisements. 


All these elements have to be investigated, and market researdi can «r of 
answer to the questions that arise in this connection. What is the P ur ^ j, et 
market research? Its purpose is primarily to determine the limits of t e 
But even when these limits are more or less accurately known there are si ^ ^ 
unknown factors which ought to be known. For example, we want to 
maximum consumption capacity for the article in question, what restrain s^^ ^ 
prevent attainment of these maximum sales and what favourable factors 
utilized in endeavouring to achieve increased sales. To carry out market re5 ^ ovV 
with the greatest efficiency, one must first consider what it is desire to 
and why. We should like to know more about the average consumer or a 
tain categories of consumers. Or we should like to know more about the mar ® 
channels through which the goods are sold to the consumer. What possi i 1 
does market research offer in this connection? 


The ideal picture of market research is of course a complete market ana 
consisting of an examination of the structure with a diagnosis and a ^ 

But this is not all essential: less can also be useful, sometimes even mu * 
is often found that a manufacturer is badly informed about numerous ^ 
data relating to the market for this product or for his raw materials, su ^ 
quantities sold, the qualities, the prices, the organization of the Ip referred 
a case even the most superficial form of market research - which might D 
to as market documentation or market description - can in itself be use 
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We are concerned with questions of deeper scope when a manufacturer wants 
information about a certain facet of the market structure, e g about the price 
elasticity of the demand for his product 

Another aspect of the market structure is the seasonal and cyclical sensitivity of 
sales Knowledge of this m itself can be fruitful, since it is clear that if one knows 
the intensity of seasonal fluctuations and those caused by the economic situation 
then it is very much easier to follow the right production and inventory policy 

It is of course most essential to know who the ultimate buyers of the product 
are and which income groups they belong to 

A further significant object of investigation which is worth mentioning, although 
as a rule it is no longer considered to form part of the market structure, may be 
the purchasing habits of the consumers and the motives underlying these habits 
An inquiry mto these points can be serviceable for product improvement as well 
as for advertising purposes 

The simplest and least expensive form of market research is the compilation 
analysis and study of statistical and economic market data, which are published 
by both government departments and semi-official and private institutions 

Official statistics show, for instance, that about one-third of the total expenditure 
of the average Dutch household is spent on food and luxunes, and of every 
guilder so spent nine cents is used to purchase liquid milk and milk products 
Further details are given via budget statistics, but the drawback as far as these 
are concerned is that the investigations are not earned out continuously and often 
a couple of years elapse before the results of the inquiries are published This is 
not always satisfactory, particularly at the present time when changes take place 
so rapidly 

Due to the practically constant upward trend of the total Dutch milk production 
for many years past, the Dutch dairy world has become increasingly conscious 
of the great importance of active sales promotion coupled with market research 
Over the last ten years the milk delivenes of dairy farmers in the Netherlands 
have risen by a yearly average of around 3 •/» Last year the total milk output was 
7,150 million kilos 

Of this quantity nearly 2,000 million kdos is supplied to the public in the form of 
liquid milk, by far the greater part being marketed via creameries and the rest 
consumed on the farms 

Since milk yields the highest cash return when it is marketed in liquid form, it is 
very important from the dairy fanner's point of view that liquid milk con- 
sumption should be raised to the maximum At the same time public health is 
benefited by an adequate level of liquid milk consumption And with the current 
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vi*'u5 r*‘ios of the various products made from milk, the highest possible con 
sulitaof liquid milk is likewise of importance for the Dutch national economy 
zs a whole. 


This characterizes one of the principal objectives of the collective “ 

ducted in the Netherlands for years past. It is entrusted to *he Dutch D ty 
Bureau, which was instituted for that purpose by the farming, dairy mdu try 
and dairy trade organizations. This Dairy Bureau concentrates its alt e it. 
chiefly on milk, butter and cheese, products which are mostly sold withou y 
special name and without a trade mark. 


To save time let us now concentrate our attention on liquid milk. The pu ^ 
for this product is necessary because the consumer spends an increasing y * 
proportion of his growing income on the purchase of food. Admitte y 
is an absolute rise in food expenditure, but this is due to the buying o 
luxuries and thus dearer foods rather than larger quantities, owing to the pny sl 
limitation of the amount of food one can consume. There is fierce compe i 
for the amount of the available funds spent on food, bulk goods and/or P* im 
goods being at a great disadvantage compared with branded pro uc s 
luxuries. This situation has been further accentuated by the rise of selfservi 
shops. In the latter shops the product has to "sell" itself, so that the compe 1 1 
for the buyer's guilder is even keener. 


From the general statistics we can see how high the consumption of liquid rru 
the Netherlands is. In 1965 the total consumption, including that on the tar / 
worked out at 158 kilos per head of the population. When we review * e r , 
over a number of years, however, we see that since 1953 the milk consump^^ 
has been decreasing. There are numerous reasons for this but I shall not go 1 
them now. It also appears that the consumption of packed milk and pro u 
made from liquid milk — such as yoghurt, custard and chocolate milk - is co 
stantly increasing. The individual consumption of yoghurt, for instance, has 
up from 11 kilos in 1962 to 12.5 kilos to-day, and that of custard from 4.65 1 
in 1962 to 6.7 kilos now. The public statistics cannot supply any 111 ^ 
information. Many queries remain unanswered. To mention only one ex y ' 
what is meant by a consumption of 158 kilos of milk or of 12.5 kilos of yog ur ^ 
Does everyone buy milk or yoghurt? An average individual consumption^ ^ 
12.5 kilos of yoghurt may mean that every consumer buys yoghurt, 
may also mean that only half of the population buys yoghurt and that this ^ 
consumes 25 kilos per person. In other words, the public statistics avai a 
not furnish an insight into the breadth and depth of the market. Fur * er ^\^ 
selective advertising aimed at specific sections of the market is necessary i 
groups of the population are to be approached in a different manner, in w 
case we want to know the potential of these market segments. 
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Still taking yoghurt as an example, what percentage of the young families and 
the older families, what percentage of large families with numerous duldren and 
what percentage of workers buy yoghurt, etc 

A valuable aid to securing these data is the continuous investigation through a 
panel of thirteen hundred housewives representing the whole population of the 
Netherlands From the reports of this panel every four weeks there are data 
available relating to the percentage of buyers and the purchased quantities of 
liquid milk and its related products 

These four-weekly panel statistics already give valuable indications A second 
senes of data is provided by the panel of housewives every three months The 
figures emerging from this are stratified In other words, the buyer percentages 
and the quantities purchased relate to four geographical areas of the Netherlands, 
with breakdowns based on the degree of urbanization, the size of the household, 
the property class, the age of the housewife and the presence or absence of 
children under fifteen years of age In this way we are provided with a source of 
additional information about sub-groups of the population, e g which group or 
groups must be specially approached via appropnate media 
Apart from these purely quantitative data, which thus give a closer insight into 
the market, a supplementary qualitative investigation is necessary Motivation 
research has to furnish an explanation of the housewife's behaviour Why are 
purchases made or not? What is the psychological background of a positive or 
negative attitude towards a product? Arguments and visualization are needed m 
the advertismg The qualitative investigation is carried out in three phases These 
investigations take place regularly, and they indicate the lines along which the 
advertismg policy can best be directed as well as the arguments that can be taken 
as a guide 

Further details, however, do not come within the scope of this paper My object 
was merely to indicate the extent to which market research forms the basis for 
advertising policy in the endeavour to secure the largest possible sales of liquid 
milk 

Before concluding my remarks there is one other thing that I would like to draw 
attention to Good publicity is often more difficult than one may think It is 
therefore not morely desirable but imperative that plants for an advertising 
campaign should be carefully prepared The question which then arises is what 
one is advertising for Is it advertising for a branded article or more a matter 
of collective advertising? 

The bulk of the dairy products reach the consumer without any brand, though 
of course a lot of butter and cheese is sold under the brand name of the factory 
or dealer But it must be bome in mind that the housewife does not know these 
brands When we consider the whole dairy sector it may be said that only the 
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CD' toed milk industry has really succeeded in putting a branded artttfe cm 
m ;Vei. To some extent this can also be said of milk powder in retail P^P*- 
In most cases collective advertising is not direct sales advertismg but an activ^ 
more or less designed to cultivate goodwill and nothing more. 
create understanding and a desire for the product advertised. A^.'^enthat 
is done the advertising has served its purpose. This brings us to th 
point of many collective campaigns: in numerous cases there is no folio - P- 
am happy to say, however, that a turn for the better is now perceptible. It n 
being more and more widely realized that modem marketing methods have to 
applied in the sale of dairy products. A good presentation of the product y 
means of attractive packaging, with the trade mark clearly visible, is in ispens 
to induce the housewife to dioose that particular product which she P rcters 
of the diversity of articles offered in the supermarkets. The dairy product, w i 
has hitherto been a bulk article, must become a branded article. 


The dairy industry and the links between this industry and the consumer 
confronted with a rapid evolution in the general economic development. A par ‘ 

cularly striking feature on the production side is the everincreasingmechaniza 10 
a mechanization which in many cases to be applied because man-power is con^ 
stantiy becoming scarcer and more expensive. On the consumption side we a ' 
the sharp increase in the consumption of products which only a few years ago 
were still regarded more or less as luxuries. The powerful consumer is beginning 
to carry more and more weight. His increased purchasing power makes 
exacting. His consumption and buying habits are changing. His mobi ity 
growing in more than one respect. The modem housewife no longer takes i 
to make her purchases at leisure. She prefers to shop in places where s e ^., 
buy as many things as possible in a minimum of time. Consequently the re a 
trade is faced with big adjustment problems, and it is the task of the airy 
industry to solve these problems. This not only serves the interests of the 
and of the consumer but at the same time it will benefit the dairy industry, 
development of many new materials, the mechanization of production me ^ 
— particularly in cheesemaking - and the requirements of the market have le . 
new techniques of buying and selling. It is not surprising, therefore, that the a^ 
industry is also becoming more and more aware of the necessity for modem an 
more effective packaging. 


The days when this industry was content to produce articles m the hope 
they would find a market are now past. To a greater degree than in former 
it is now imperative to consider what the consumer wants. What package ^ 
are to be supplied? Is the packaging sufficiently attractive? The supply 
better adapted to the demand. For a long time the dairy industry, which on^ 
nated from the farm, has remained an extension of the farming business, 
it must endeavour to become a real industry on its own. 
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The dairy industry must realize that the consumer has no respect for the producer 
Dairy products are mostly bought by the housewife, and m the end it is her 
opinion that is decisive when judging the quality and the appearance of our 
products 

It is therefore the task of the dairy industry to seek ways and means of meeting 
this requirement 

We have now discussed market research and propaganda To conclude my address 
I want to add something about the problem of public relations The term public 
relations'' is of comparatively recent origin, but what it refers to is as old as trade 
itself At an earlier stage it was known as securing goodwill Simply expressed, 
this means ensuring that one has a good reputation It is hardly necessary to 
explain how successful propaganda partly depends on having a good 
reputation 

And this brings me to a difficult point Does the dairy industry have a good 
reputation? Personally I am convinced that this question can be emphatically 
answered in the affirmative And yet there are times when everything and 
everybody seems to be working against us to impair this good reputation All 
too often, milk is talked about m the wrong sense Too often attention is drawn 
to unsaleable surpluses Too often milk is drawn into the sphere of politics 
Wrong publicity can very quickly nullify the effect of long and careful work 
I only hope that future dairy policy will go as smoothly as possible This will 
undoubtedly help to promote an increasing amount of good and above all effective 
advertising and publicity for milk and the products prepared from it, which can 
only be to the advantage of the manufacturer and the farmer and ultimately to 
the benefit also of the national economy as a whole 

SUMMARY 

Since milk yields the highest return when it is sold as liquid milk for human 
consumption, it is of great importance for the dairy farmers that the consumption 
of liquid milk should be as high as possible Collective publicity for this milk 
consumption is necessary because the consumer spends a continuously diminish- 
ing share of his increasing income on the purchase of food By means of market 
research m the Netherlands regular investigations are held to determine how 
such collective advertising campaigns ought to be conducted This procedure 
is explained with the aid of an example The dairy product, which has hitherto 
been a bulk article, must become a branded article 

RfiSUMfi 

Btant donne que le lait est porte a sa plus haute valeur dans I'ecoulement de ce 
produit en tant que lait destine a la consommation, Ies producteurs de lait ont un 
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grand intere, a une consommatio n aussi que possible de « laibUne 

propaganda collective pour cette consommat.on de la t s .mpo 
quekconsommateur emploie une partie de moms en mo ms ^rntde d= «s 
qui s-etenden, pour ladut de produits ataenta.resCesaumoyen d une enq ^ 
sur le mardie qu'on controle regulierement, aux Pays-Bas, q . 

telle propagande collective doit etre mourn. C est a 1 appu d l urn P ^ 

cette meLde de travail est expliquee. D'un article de masse le prodmt 
doit devenir un article de marque. 

ZUSAMMENFASSUNG 
Da die M.ldt bei dessen Absatz als Konsummildi 

gebradvt ivird, ist die Mildiviehhaltung in starkem MaBe an ernern 8 ^ 
hohen Konsummildiverbraudi interessiert. Fur d.esen Mildiverbrau* 
Kollektivpropaganda erfcrderlith. weil der Konsument emen 
werdenden Anteil seines sidt standig steigemden Einkommens fu |anden 

von Lebensmitteln ausgibt. Durth Marktforsdiung wird in 
regelmafiig untersudit. auf welehe Weise einesokhe KjKtaj-Wjf*, 
trieben wetden soli. An einem Beispiel wird d.ese Methode erlaulw 
Molkereiprodukt soil nicht mehr als unverpadcte Ware, sondem als 
artikel in den Handel gebradit averden. 


E. G. ROBERTS, AUSTRAUEN 


Discussion-Speaker 1 


Mr. Hibma in his opening remarks has drawn our attention to the impor ^ ^ em 
developing, marketing and presenting dairy products, in the right form; o ^ 
being correctly and effectively distributed, and finally of sudt being supp 
by the right promotion activities. 

Throughout his address we note also a plea for more scientifically based 
ledge on the question of marketing and promotion, in particular that j.jj 0 

subject of what induces the housewife to purchase that extra litre o ““ , men t 
of butter, the final link in the chain that determines the level o e 
and economic welfare of the industry. 

Our question today is, what is the role importance of promotion in adu 


this objective. 

I will now proceed by quoting two references to this question by ^ng 

-firstly on page 846 of Congress Papers on Milk Promotion we no 
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comment "Propaganda for increased consumption of Dairy Products is an eco- 
nomic necessity". The second reference was made at the inauguration of the 
Eleventh Dairy Festival of Great Britain when the Rt. Hon. Enoch Powell, M. B. E v 
M. A., M. P. stated that in almost every instance advertising confers benefits 
on the community generally. 

It will be seen that we are dealing with a subject that is not only of considerable 
importance to the economic development of our respective dairy industries but 
has both National and International significance at the same time. 

I think I would be safe in saying we would all be in general agreement with these 
statements yet nevertheless without anyone being able to say precisely what 
the market position of a product in question would have been if no promotion 
had taken place, nor conversely what the position would have been if the level 
of promotion had been doubled or was even four or five times greater. 

Indeed is it possible to define an optimum economic level of promotion, naturally, 
having regard to the prevailing circumstances at the time as related to the type of 
product and country in question? Figuratively speaking are we sending a boy 
to do a man-sized job or conversely using a sledge hammer to crack a nut? 

I offer these comments as a prelude to references I will be making shortly in 
respect to promotion activity as carried out over recent years in the Australian 
Dairy Industry. 

When we speak about promotion our first reaction is to think of modern high 
pressure techniques designed for and directed at establishing and developing a 
consumer market for some particular brand, perhaps often at the expense of 
other brands of the same product, yet with little thought to the question of 
planned expansion of the overall market for the commodity in question. 

As we are here representing the Dairy Industry in its broadest concept we are 
primarily concerned with the problem of expanding the overall market for the 
industry's products. 

Unless we can anticipate, plan for, and finally experience such an ever expanding 
market for the industry, the outcome of research and the application of the latest 
scientific knowledge, of which the International Dairy Federation and World 
Dairy Congresses have concerned themselves over many years, cannot hope to 
he employed in the industry to full advantage. 

As the carrying out of promotion involves in essence the expenditure of dairy 
farmers money such promotion must be planned with the view towards obtaining 
the best mileage from each £. or cent spent. 
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An assessment needs to be made in respect to the value which an expanded or 
conversely contracted market means to the industry. 

A judgment must be made in respect to the optimum level of promotion which 
will give economic benefits to the industry. 

As indicated there are two fields of promotion - 

a) Brand promotion, 

b) Product promotion. 

Both have a place and can be complementary to each other in obtaining our 
objective - that is the expansion of the overall market. 

Having submitted these basic thoughts on promotion I would now like to turn 
to the Australian scene on this subject. 

In Australia by far the most important dairy product is butter 63 % of our total 
mil!; production going to butter with the balance of 37 % to the multiplicity of 
other products. 

Therefore butter represents the central core in the economy of the Australian 
industry. 

The Australian industry is and has very concerned and perturbed at the continued 
loss in per caput consumption of butter on the home market. 

1939 1955 1960 1965 

14.6 13.2 11.4 10.2 kilograms. 

On present relative values each kilogram loss in per caput consumption represents 
a monetary loss of - approx. £ 2.200.000 A. C. - § 4.4 m. A. or A. .$ 20 . 000.000 
per annum on 1938/9 consumption figures. 

This situation, of vital economic importance to the Australian industry is posing 
a series of questions still to be answered, such as - 

a) Are there measures open to and within the province of the industry which 
could be employed to arrest or better still reserve this downward trend now 
being experienced? 

b) Would the price of such measures prove an economic proposition to the 
industry? 

c) Would increased promotion activity provide the answer in part or in whole? 

d) Alternatively would the expenditure of such funds return better dividends 
to the industry if used to promote products other than butter? 

e) Are there measures other than promotion which could be employed more 
effectively and economically in improving consumption figures? 
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With these problems in mind the I M P section of the Australian National Dairy 
Committee has carried out a comprehensive survey and analysis of total promo- 
tion activity in respect to the Australian dairy industry within Australia, a report 
of which is to be made available to this Congress 

The attached table sets out extracts from the report and without trying to draw 
precise conclusions from the evidence at hand, it will be noted that butter 
representing S3 % of milk usage m respect to the domestic market, was sup- 
ported promotion-wise to the extent of 18 8 % of total promotion funds expended 
but suffered a continued loss m per caput consumption, whereas cheese represent- 
ing only 6 8'/. of milk usage, received 19 6% of the total promotion funds 
expended and has shown an upward trend m per capit consumption 

The most dramatic figures are of course those related to ice cream This commodity 
represents only 0 9 % share of total whole milk production as used m products 
sold within Australia yet claimed 28 9% of the overall national promotional 
expenditure, the results speak for themselves - consumption which stood at 
1 1 lbs per head in 1938 rose to 3 3 in 19SS then to 8 S in 1960 and now finally 
to 11 2 lbs per head in 1965 

It will be noted that products which have been promoted above the National 
average of 1 % of their respective value have all shown a marked increase in per 
caput consumption, whereas those receiving less than the National average have 
barely held their position as with milk or lost ground severely as is the case with 
butter 

Margarine on which promotional expenditure rates 2V, times that of the National 
average for dairy products (4‘/, tunes butter) shows a substantial increase in 
consumption over comparable periods despite legislation to control product, on 
of table margarine 

The table of figures and experience of the Australian industry is certainly not 
presented to this Conference as a blue print or yardstick for determining appro- 
priate levels of promotion expenditure, levels of consumption of respective pro- 
ducts are determined by a multiplicity of factors all of which must receive 
recognition in making final judgment Nevertheless the information contained 
in this report is I believe sufficiently illuminating to be thought provoking 

The Australian I M P National Comm.ttee who prepared the report has recom- 
mended that promotion activity for butter should be at least doubled 
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H HARTL, USTERREICH 
Disktisstonsredner 2 

Die Propaganda fur Milch und Milchprodukte 

Der Ausweitung des Milchabsatzes stehen in den letzten Jahrzehnten Hinderrusse 
un Wege, die erhohte Anstrengungen erfordern, um den Kopfverbrauch wenig- 
stens auf der bishengen Hohe zu halten 

Emerseits gehort es zum S*onheitsbild der heutigen Zeit, sAlank zu sein und 
semem Korper nur )ene Nahrungsmenge zuzufuhren, die dieser Forderung ent- 
spndit Andererseits sind Krafte am Werk, die daruber hmaus die unbestntte- 
nen Gesundheitswerte der Mil* und ihrer Produkte zu disknminieren versuchen 

Die Bemuhungen der Mll*w.rts*aft zur Hebung des Mddiverbraudies und des 
Butterabsatzes haben m den letzten Jahren kemeswegs na*gelassen, sondern 
sind seit dem Zusammensdilufi von 14 europaiscben Landern zu emer Arbeits- 
gruppe zur Absatzforderung (IMP) no* geste.gert Worden In dankenswerter 
Weise wird die Bevolkerung in diesen Landern mittels aller modemen Werbe- 
methoden und unter Heranziebung aller Werbem.ttel zu boherem M.lAverbrau* 
angeregt Die E.nfuhrung ernes ..WeltmilAtages", der si* oft au* erne Wo*e 
ausdehnt, die Dur*fuhrung von gut organ.sierten Werbefeldzugen s.nd Beweise 
fur das intensive, nchtig verstandene , Marketing" dieser Lander 

Die m der genannten Arbeitsgruppe (IMP) geme.nsam vorgebenden Lander 
haben au* keine geringen Geldmittel eingesetzt, um mil Presse, Fernsehen 
Rundfunk, dur* Ausstellungen und Information, dur* Aufma*ung und 
Quabtat bei gunstigen Preisen Absatzerfolge zu errei*en 

Trotz Aufwendung von betra*tb*en Geldm.tteln ist der dur*s*n,ttl.*ejahres- 
kopfverbrau* in den 14 Landern der IMP eins*liefili* Austral.ens von 154,9 kg 
un Jahre 1963 auf 154,2 kg lm Jahre 1964 abgesunken 

Ganz besonders empfindli* wurde der Butterverbrau* betroffen der im Dur*- 
s*n.tt von 9,1 kg pro Kopf 1963 auf 8,7 kg fur 1964 zurudrgefallen ist 

Es treten hierdur* an die Mil*wirts*aft e.ruge bedeuhingsvolle Fragen heran 

1 Ist das Verhaltnis der Verkaufspre.se von 1 kg Mil* oder von 1 kg Butter 
Oder 1 kg Kase gegenuber dem Arbeiterstundenlohn fur den Kaufer ungunsti- 
ger geworden? 

2 Sind die fur die Werbung aufgewendeten M.ttel unzure.Aend geworden? 

3 Waren die angewcndeten Werbemethoden m*t gec.gnet, die Bevolkerung 
von der Bcdeutung der Mil* fur die mens*li*e Gesundheit zu uberzeugcn? 
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4 Oder sind MaGnabmen am Plata, um gegen Krafte vorzugehen, die aus 
Konkurrenzgriinden der Ausweitung des M.lAabsatzes hmderl.* 
stehen? 

Hterzu ist zu sagen: 

1. Pur deu Ankauf von 1 kg Mil*. 1 kg Butter und 1 kg Kase muBten Jahre 
1963 bzw. 1964 im Mittel folgende Arbeitszeiten, auf den A 
lohn bezogen, aufgewendet werden: 


1963 

9,5 Minuten 
115,4 Minuten 
89,7 Minuten 


1964 

9,1 Minuten 
113,0 Minuten 
85,9 Minuten 


1 kg Milch 
1 kg Butter 
1 kg Kase 

Es ist also im Jahre 1964 bei alien drei Produkten weniger Arbeitszeit not 
wendig gewesen, um sie zu erwerben, als im Jahre 1963. 

2 Die aufgewendeten Mittel sdiwanken in den einzelnen Landem von 3 Dolla 
cents pro Kopf und Jahr bis 21 Cents. Zusammen betragt das Jahi^s 
budget in der IMP-Gruppe 22 Millionen Dollar. Es ware erwunsdj , 
die Lander unter 10 Cents Jahreskopfetat eine Anhebung auf etwa 
erreichen konnten. 

3. In alien Landem wird die Werbung mit modemen Mitteln intensiv betriebe 
und die Werbebemiihungen gesteigert. 

4. Die Frage nach der Existenz einer aktiv tatigen Gegenpropaganda muG beja 
und wirksame MaGnahmen gefordert werden, um die oft falschliaien e ^ 
tungen mildtgegnerischer Kreise zu entkraften und ihnen wirksame 
argumente entgegensetzen zu konnen. 

Gerade in diesem Punkt waren im Rahmen der IMP-Gruppe zwei Anregung 
aktuell: 

a) Eine gemeinsame Forsdwngstatigkeit, die die wissenschaftlichen 

fur eine gesundheitliche Argmnentation in der Milchwirtschaft liefert, 
auf die Untersudiungen von Arzten und Emahrungsfachleuten s 
kann 1 . . 

b) Schaffung einer gemeinsamen Pressestelle, die unter Berufung auf die 
nisse der Forsdumgstatigkeit nach a) gemeinsame Informationen en 
wirtschaftlichen Organisationen der Welt ubermittelt*. 


i Siehe audi Bigorre, R-, Propaganda et redierches laitieres. XVII. In*- Mi,dlW ' 

volume E/F.28J-289 (1966). . -..ui.vite collective. XVII* 

i S»ehe audi Rousseau, M-, La presse professioneUe laitiere et la publicrte 
tot Mildiw. Kongress, volume E/F. 291-294 (1966). 
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ZUSAMMENFASSUNG 

Auf Grand statistisAer Angaben von 14 europaisAen Landern und von Austra- 
lian 1 werden die durAsAnittliAen Absatzverhaltnisse von MilA, Butter und 
Kase, die Werbeaufwendungen und die Werbeanstrengungen dieser Lander zur 
Feststellung herangezogen, daG im Rahmen der milchwirtschaftlichen Absatz- 
forderung die Notwendigkeit zu einer gemeinsamen Forschungstatigkeit und zu 
einer gemeinsamen Pressestelle besteht. 


DISCUSSION - DISCUSSION - DISKUSSION 
W. HALDEN, OSTERREICH 

In voller Obereinstimmung mit den Ausfuhrungen der Diskussionsredner erklare 
iA als WissensAaftler, daG in letzter Zeit auf Weltebene sehr wiAtige GesiAts- 
punkte fur eine objektive Propaganda fur die gesundheitliAen Vorteile der Mil A 
und MilAprodukte vorgebraAt werden. Insbesondere miiGten Arzte und Lehr- 
personen iiber die neuesten Ergebnisse wissensAaftliAer ForsAung auf dem 
MilAsektor aufgeklart werden, um klare Kenntnisse iiber Gesundheitswerte der 
MilA und ihrer Derivate weitesten Kreisen der Bevolkerung zugiingliA zu 
machen. 

R. BIGORRE, FRANCE 

La propagande est une necessite economique, en raison de ^inquietude des 
professionnels devant la situation du marche. Le professionnels laitiers doivent 
cependant veiller a ne pas utiliser sans restriction les arguments economiques. 

La dietetique, science relativement nouvelle, doit apprendre a consommer tout 
ce qui est necessaire a l'organisme, et rien que a qui est necessaire. 

Les dieteticiens doivent, d'autre part, examiner les influences des produits elabo- 
res, et dont Fin dus trial isation a pu modifier la composition. Une liaison entre 
dieteticiens et economistes est necessaire pour faire ressortir le prix des elements 
indispensable a l'organisme. Les produits laitiers doivent se situer en tres bonne 
place dans £chelle des valeurs. 

A conclusion les professionnels doivent s'interesser des questions de la nutrition, 
tirer les arguments de propagande, informer le public. 

Une liaison internationale est particulierement souhaitable sur des differents 
points. 

3 Siehe Rowling. I- R-. Statistical data for promotional work, VII. — Doc 36 — 1966. 
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T. R. ROWLING, UNITED KINGDOM 

-o support and elaborate the statements made in reference l°*estafetol 
da7a compiledby IMP Group. These data were accepted by IDF Annual As 
tor publication in IDF Bulletin 1966. 

Those present today may wish now to hear some impressions gained during the 
compilation of these data. If the figures for per caput consumption^ Kg f 
dairy foods for 1963 and 1961 are compared, some trends are shown, 
compiled data over longer periods will do so better. 

Most of those countries whose promotional expenditure is above 1° US cen 
per head, or I s /. of product value, showed consumption increases. , 0 

countries already had high consumption figures and were thus v 
adverse influences, but had still met with success. 

Success from greater expenditure was not automatic, but the diances were m 
greater to succeed. 


Mini-Reports Fl 

The subject meeting Fl discussed the problem of milk promotion (Preside 
P. Kock Henriksen, DK; Vice-president P. Solberg, N). 

The meeting, which was attended by 238 persons, took place at 3 p. 

4. 7 . 1966 and was opened by P. Kock Henriksen, DK. It was led by • * 
vriendt,B (subject chairman), 1. Haka, SF (secretary) and H. Miicke, D (assis an 

After some words of introduction, the discussion leader, G. H. Hibma, N , 5 
that liquid milk was the best way of utilizing milk and the interest lay to 
consumption of liquid milk. A combined publicity effort was necessary to enc ^ 
age the consumer to spend a larger part of their continually rising tQ 

food. In the Netherlands we are continually trying, through collective pu 
find ways of increasing consumption. We try to present milk and dairy pr ^ 
only well packaged as befits a modem industrial nation. It is therefore even m 
important to know the market conditions. 

During the discussion, R G. Roberts, AU5, and H. Hartl, A, added that the dairy 
industry should make use of the best advertising and publicity available, 
to widen the market, and compared the average market conditions for ^ 
milk and cheese of 14 European countries and of Australia with their P° 
efforts, and stressed the necessity of common research to popularize it e ^ 
aspect of milk and dairy products and to publicize the results of sum 
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In further discussions W. Halden, A, underlined that new research results are 
available, which may be useful in formulating a new publicity drive. R. Bigorre, F, 
stresses the necessity of collaboration between economists and nutrition experts 
on an international level. J. R. Rowling, GB, mentioned the statistical data of 
IMP for 1963 and 1964, which show that countries with a high expenditure on 
publicity also show a rise in consumption, although that level is already high. 

K. L. Devriendt, B, summarized the proceedings in 4 points. After thanking all 
contributors, the meeting was closed at 4.30 p. m. by P. Kock Henriksen. 


Au cours de la seance F 1 de la Section F (President; P. Kock Henriksen, DK; 
Vice-President: P. Solberg, N) a ete traite le theme de la recherche du marche 
et de la propagande en faveur du lait et des produits laitiers. 

La seance, a laquelte ont participe 238 personnes, s’est tenue Ie 4. 7 . 1966 a 
15.00 h. EUe etait dirigee par K. L. Devriendt, B (President de sujet), I. Haka, SF 
(Secretaire), et H. Miicke, D (Assistant). 

G. H. Hibma, NL, s'attacha a montrer que la forme d'utilisation du lait de vache 
la plus favorable est le lait de consommation. Le plus grand interet est ainsi porte 
a une forte consommation de lait sous cette forme. II est done necessaire de faire 
une publicity collective agissante Slant donne que la part du revenu toujours 
croissant des consommateurs tend continuellement a se reduire en ce qui conceme 
P achat de produits alimentaires. En Pays-Bas, l'ehide des marches est contamment 
poursuivie pour decouvrir les moyens appropries en vue d'une propagande collec- 
tive agissante. On s'efforce de ne lancer sur le marche Ie lait et les produits laitiers 
que sous forme d'articles de marque parfaitement emballes, comme ce doit etre 
le cas dans une societe industrielle moderne. II est done toujours plus important 
pour le secteur laitier de s'informer des conditions de vente. L'expose a ete 
complete dans la discussion par G. Roberts, AUS, ainsi que par H. Hard, A. 
Roberts constata que l'industrie laitiere devrait essayer d'elargir son marche par 
la mise en oeuvre economiquement optimale des moyens publicitaires. A ce sujet, 
l'etude du marche devrait etre continuellement poursuivie. 

Hard compara les conditions moyennes de vente de lait, de beurre et de fromage 
dans 14 pays europeens et australiens et les efforts publicitaires de ces pays et 
souligna la necessite d'une activite de recherche sciendflque collective en vue 
d'une argumentation en faveur des qualites biologiques du lait et de ses produits, 
ainsi que d'un centre de presse commun pour la diffusion des resultats de ces 
recherches. 

Au cours de la discussion ulterieure, W. Halden, A, souligna la presence de 
nouveaux resultats sciendfiques de la recherche, pouvant servir de base a une 
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n^-die de vente objective. R.B.gorre, F, insists aussi sor la necessite d'une 
'toVroratiou. etroite entre les economistes et les specialties en alunentatio , 
•it alerter, t sur un plan international. 


J R Rawling, GB, attira finalement l'atlention sur les donnees statistiques 
determir.ees pail 'IMP pour les anres 1963 et 1964. Elies montrent que les pays 
a\ec des depenses publicitaires relativement elevees accusent des accroissemen s 
de conscmmation bien que son niveau en soit deja eleve. 

K. L. Devriendt, B, resuma le resultat de la seance en 4 points. A P” 5 
rerr.erucments au\ participants et tout particulierement aux orateurs, P. 
Hennkscn domra la seance a 16.30 h. 


In der Themensitzung Fl der Sektion F (Prasident: P. Kock Henriksen, 
Vizeprasident: P. Solberg, N) wurde das Thema Markterkundung und V^er u g 
fur Milch und Milchprodukte diskutiert. 


Die Sitzung, an der 238 Personen teilnahmen, fand am 4. 7. 1966 statt und wurde 
von P. Kock Henriksen, DK, um 15.00 Uhr eroffnet. Sie wurde geleitet von 
K.L. Devriendt, B (Themenvorsitzender), I.Haka, SF (Sekretar) und H-Mucke, 
(Assistent). 


Nath einleitenden Satzen erteilte der Vorsitzende dem Vortragsredner das 
G. H. Hibma, NL, fiihrte aus, daB die Venvertung der Kuhmilch als Trin km ^ 
am giinstigsten sei. Daher sei man am meisten an einem hohen Trinkrm 
konsum interessiert. Eine wirkungsvolle Gemeinschaftswerbung sei notwen 
da gegenwartig die Konsumenten einen geringer werdenden Anteil *^ ires n 
kommens, das in dauemdem Steigen begriffen ist, fur den Einkauf fur he e 
mittel ausgeben. In Holland bemiiht man sich, immer wieder durch Mar 
forsdiung die fur eine wirkungsvolle Gemeinschaftswerbung geeigneten 
zu ermittcln. Man strebt an. Milch und Milchprodukte ausschlieSlich als verp* 
Markenartikel anzubieten, wie es einer modemen Industriegesellschaft entspn 
Daher sei es fur die Milchwirtschaft mehr als bisher wichtig, sich an den Absatz 
verhaltnisscn zu orientieren. 


In der Diskussion erganzten E. G. Roberts, AUS, sowie H. Hard, A, die 
fuhrungen. Roberts stellte fest, dag die Milchindustrie durch einen wirtscha t 1 
optimalen Einsatz der VVerbemittel versuchen sollte, den Markt auszuweiten. 
diesem Zusammenhang sollte standig Marktforschung betrieben werden. " 3 
stellte in semen Ausfuhrungen die durchschnittlichen Absatzverhaltnisse u 
Milch, Butter und Kase in 14 europaischen Landem und Australien den ^ Cr .. { 
anstrengungen dieser Lander gegeniiber und betonte sowohl die Not wen *g 
einer gemeinsamen wissenschaftlichen Forschungstatigkeit fur eine Argumen 
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Hon zugunsten derGesundheitswerte der Milch und ihrerProdukte als auchdieder 
Errichtung einer gemeinsamen Fressestelle zur Verbreitung dieser Forschungs- 
ergebnisse. 

In der weiteren Diskussion unterstrich W. Halden, A, die Tatsache, dafi neueste 
wissenschaftliche Forschungsergebnisse vorhanden seien, die einer objektiven 
Absatzwerbung als Grundlage dienen konnten. - Auch R. Bigorre, F, betonte die 
Notwendigkeit einer engen Zusammenarbeit zwischen Okonomen und Ernah- 
rungswissenschaftlern auch auf internationaler Ebene. — J. R. Rowling, GB, wies 
schliefilich auf die von IMP fiir 1963 und 1964 ermittelten statistischen Daten 
hin. Sie zeigen, daB Lander mit durchschnittlich hohem Werbeaufwand nodi 
Verbrauchssteigerungen aufweisen, obwohl hier das Verbrauchsniveau bereits 
hoch ist. 

K. L. Devriendt, B, fafite das Sitzungsergebnis in 4 Punkten zusammen. Nach 
Dankesworten an die Teilnehmer und besonders den Vortrags- und Diskussions- 
rednem sdiloS P. Kock Henriksen um 16.30 Uhr die Sitzung. 
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Mikrobiologische Untersuchung von Eiskrem 

P. RENKO, 1TALIEN 
Vortragsredner 

Das Problem der mikrobiologischen Untersuchung von Eiskrem bezugli* nicht 
gesundheitsschadlicher Keime ist immer no* ein Diskussionsgegenstand, beson- 
ders in verschiedenen europaischen Landern. 

Niemand bczweifelt deren Notwendigkeit, es gibt aber noch erhebliche Meinungs- 
\crschiedenheiten iiber die anzuwendenden Methoden, femer die einer n er 
sudumg zu unterwerfenden Mikrobengruppen und die Bedeutung des Gesam 
konvplexes. 

Eine besondere Unsicherheit herrsdit hinsichtlich dcr Interpretation der Ergebnisse 
beztiglicK der gesetzlichen Auswirkung. 

Um zu diesen Problemen Stellung zu nehmen, erscheint es zwedcmaGig, zunachst 
einmal die mikrobiologischen Methoden zu untersuchen, die im allgemeinen an 
gewendet werden. 

Keimzahl 

Die Keimzahl wird normalerweise mil Hilfe des Plattenverfahrens bestimmt. 

Das mikroskopische Zahlverfahren wird nur sehr selten angewendet. 

Zunachst muG darauf hingewiesen werden, daB eine hohe Keimzahl nicht a s 
gesundheitsschadlich anzusehen ist. 

Vom gesundheitlichen Standpunkt miissen als schadlich angesehen werden 
tativ pathogene Keime, wie Staphylokokken, Streptokokken, Proteusarten un 
bestimmte Sporenbildner oder gar obligat pathogene Mikroorganismen. 

Auf der anderen Seite kann man nicht abstreiten, daG eine hohe Keimzahl em 
Alarmzeichen dafiir ist, daG die Produktion unter nicht einwandfreien Bedingun 
gen erfolgt. Aus einer wirklich sehr hohen Anzahl einschlagiger Arbeiten g 
klar hervor, daG die Keimzahl eines Gemisches auf Milch- oder Sahne asis 
unmittelbar nach der Pasteurisierung im Durchschnitt nur einige hundert, im 
Hdchstfali einige tausend Keime pro Gramm aufweist. 

Es besteht kein Zweifel daran, daG die nachfolgende Bearbeitung die Anzahl der 
Mikroben mehr oder weniger stark erhoht; wenn aber diese Arbeitsvorgange 
der notwendigen Sorgfalt ausgefiihrt werden, muG die Keimzahl zwingen ver 
haltnismafiig niedrig bleiben. 
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Die von versdnedenen Untersudiern ermittelten Werte schwanken zwischen 
einem Minimum von 20 000 und emem Maximum von 300 000 Keimen 
Ich bm der Memung, dag soiche Zahlen immer nur emen relativen Wert besitzen 
und von Fall zu Fall fur jede emzelne Produktionsstatte mdividuell angewendet 
werden mussen Beispielsweise niufi m emem Herstellerbetneb, in welcbem die 
Keimzabl normalerweise den Wert 1000 emhalt, das Auftreten von 50 000 oder 
100 000 Keimen als Anzeichen dafur gewertet werden, dag lrgend etwas nicht 
stimmt 

Emige Ursadien starker Verseucbungen sind der Vemadilassigung einer nor- 
malen Arbeitsweise anzulasten, wie z B mangelnder Reimgung der Behalter 
und Gerate, zu langer Aufbewahrung des pasteurisierten Gemisdies bei zu hoher 
Temperatur vor der Emfrostung, dem Hmzufugen von nicht oder mangelhaft 
pasteurisierten Zusatzen vor dem Gefneren des Gemisches usw Andere hingegen 
smd unvorhersehbaren Einflussen zuzuschreiben, von denen man penodisdie 
Verzogerungen lm LeitungsfluG zitieren konnte, die erne Vermehrung derjemgen 
Keime zur Folge haben, weldie die Pasteunsierung uberdauerten, oder auch den 
tedinologischen notwendigen Luftzutntt, welch letzterer zu bestimmten Jahres- 
zeiten mit Pollen angereichert sein kann, die gewohnliche Keime zufuhren 
Zweifellos ermoglidit es die Keimzahlbestunmung, diese Storungen zu ermitteln, 
die, wenn sie schleumgst beseitigt werden, weder vom gesundheitlichen Stand- 
punkt nodi in warenkundlidier Hmsidit als sdiadhdi anzusehen sind 
Unter gesetzlidien Aspekten betraditet, mussen hinsiditlich der Keimzahl audi 
andere Faktoren berudcsichtigt werden, unter anderen beispielsweise Zahlfehler, 
weldie nach versdnedenen Autoren, sofern die Bestimmung von mebreren Labo- 
ratonen durdigefuhrt werden, Abweichungen von 100%, ja sogar von 300% 
erreidien konnen 

Das Plattenverfahren wird von versdnedenen Autoren kritisiert auch wegen der 
Tatsache, daG die Kolomen oft nicht einer Mikrobenzelle entspredien, sondern 
emem Agglomerat von Mikroben, die m niditbomogenen Teildicn des Eiskrcms 
enthalten smd Das ivurde nicht der Fall sein mit der Methylenblaureduktions- 
probe, weldie in England zu Kontrollzwecken routinemaGig angewendet ivird 
Nadi Ansicht engltsdicr Autoren kann das Plattenverfahren zum Zweckc einer 
gesetzlidien Regclung nicht herangezogen werden 

SdiheBlidi gestattet das Plattenverfahren nodi die Durdifuhrung cmer wciteren 
Quahtatuntersudiung, indem man cine Rcihe von Kolomen auf Blutagar uber- 
impft Mit einem Grammpraparat ist cine globe Klassifizierung moghdi 


Cohforwc mid Esdirrchin col i 

Bekanntlldi mussen dicGcgcnwart und dieAnzahlvonColiformen und Escherichia 
coll in Milch und Mildierzeugmsscn und dcmzufolgc auch im Eiskrcm in besonde- 
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- e . -/.Vis* interpretiert warden. Es ist bekannt, dag vcrstehend genannte M.kn> 
<6 iu3eI5l leicht in den obengenannten Prodnk.an varmahran, sobald « 
4 bestinunten Zaitraum untar Tamparaturan aufbawahrt vvardan. d.a 

dTrat Entv/iddung gUnstig stad. Dashalb findat man sie so gut wie imma au 
alien Gegcr.standan, die mit Mil* und ihran Darivatan m Baruhnmg kcmmam 
Biasar Umstar.d ma*t as auBerst sAwiarig, ihra aigantliAa Herkunft zu 
beurteilen. 

Demzufolge zeigt ihre Prasenz, auch wenn es si* um Escherichia coli 
nidu immer eine Fakalverschmutzung an, im Gegenteil, man hat Grun 
Annalune, daG im Falle Eiskrem, wo ihre Prasenz recht selten vorkonunt, ) 
falls in hoher Zahl, diese fast immer einer mangelhaften Betriebshygiene z 
schreiben ist, welche in vielen Fallen ihre Vermehrung in der Folgezeit gestattet. 

Auf der anderen Seite reicht das Nichtvorhandensein der genannten Mdcroben 
nicht aus, um eine Fakalverscbmutzung auszuschlieGen und damit die 
von schadlichen Keimen fakaler Herkunft, denn es ist bekannt, daG 
der Coli-Keime in menschlichen Fakalien von 0 angefangen bis zu 10 > iar 

pro Gramm reichen kann. 

Zahlreidie Hygieniker neigen dazu, den sogenannten Coliformen, also gram^ 
negativen sporenlosen Stabchen, die Mildizucker unter Bildung von Saure _ 
Gas zersetzen, eine immer geringere Bedeutung beizumessen, wahrend man 
Escherichia coli einen standigen wachsenden Wert beimiGt, weil er vorwiegen 
den Fakalien vorkommt. Das Vorhergesagte vorausgesetzt, muG die Prasenz ^ 
Escherichia coli im Eiskrem nicht notwendigerweise eine direkte Fakalvers 
zung bedeuten, insbesondere wenn es sich um modeme Anlagen han e , 
denen der menschliche Kontakt mit dem Eiskrem praktisch auszuschlieGen ist. 

Ein massenweises Auftreten dieser Keime im Eiskrem industrieller Herstellm'S 
muG so gut wie immer als Folge einer unzureichenden Sauberkeit und Desi 
lion der Anlagen angesehen werden, weil die groGe Menge des in einer bestimm 
ten Zeiteinheit hergestellten Eiskrems die Prasenz von Fakalcoli in groGer 
beispielsweise nicht einfach den schmutzigen Handen des mit der Hers e 
beauftragten Personals angelastet werden kann. 

Das alles soli nicht heiGen, daG man Untersuchungen auf Coliforme und Fakalco ‘ 
nicht machen sollte, denn sie stellen in jedem Falle einen wertvollen 
den Test dar, insbesondere im Hinblick auf eine korrekte Sauberkeit ,. nncn 
fektion alles dessen, was mit dem Eiskrem in Beriihrung kommt, und sie o 
natiirhch eine eventuelle direkte Fakalverscbmutzung anzeigen. 
Zusammenfassend ist zu sagen, daB die Coliformen ni*t als Indikatoren 
Fakalversdunutzung angesehen werden sollten, sondem angesehen m<K 
alle anderen Mikroben, deren Anwesenheit als Beweis ni*t ausreiAender 
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keit und Desinfektion alles dessen anzusehen ist, was mit dem Nahrungsmittel 
in Beruhrung kommt Man kann sie also m gewissen Grenzen tolerieren In 
groGen Zugen sind die Hygieniker der Ansidit, daG diese Keime in Mengen von 
0,1 oder 0,01 g Eiskrem nicht vorkommen durfen 

Audi in diesem Falle gilt die Oberlegung, weldie fur die Keimzahl angestellt 
ivurde, daG namlidi )eder einzelne Herstellerbetneb es sich zur Regel machen 
sollte, eme gewisse Grenze mdit zu ubersdireiten, die rm vorliegenden Falle 
lauten konnte, daG in einem Gramm Produkt die Coliformen nicht enthalten sem 
durfen 

Bezuglidi der Identifizierung von Escheridua coll und ganz allgemein von Fakal- 
stammen steht man nur vor der Qual der Wahl zwischen den verschiedenen 
Nahrboden und den anzuwendenden Methoden In jedem Falle empfiehlt sich 
ein allgemeiner Beweis der Prasenz von Coliformen und anschlieGend die Identifi- 
zierung der Fakalcoh 

Enterobactenacen 

Nadi moderner Auffassung ist die Untersudiung auf Coliforme und Escherichia 
coll lm Hinblick auf die Beurteilung der Reinheit ernes Lebensmittels nicht als 
ausreichend anzusehen, well zahlreidie Keime fakaler Herkunft mit den Unter- 
sudiungsmethoden fur die vorstehend genannten Mikroben nicht ermittelt wer- 
den konnen 

So entdeckt man beispielsweise nicht jene Stamme, welche zu den Enterobacten- 
aceen gehoren, langsam die Zucker vergaren und unter denen sdiadlidie Arten 
rucht fehlen Deshalb muG die Untersudiung sich auf samthche gram negativen 
und thermolabden Keime ausdehnen, welche zu den Enterobactenaceen zu redl- 
nen sind, um namlidi Reinfektionen nach der Pasteunsierung ermitteln zu 
V onnen 

Die entsprechenden Methoden smd bisher noch nicht in den mikrobiologischen 
Standard bezughch der Untersuchungsmethoden auf nicht gesundheitsschadhche 
Keime aufgenommen worden 

Methylenblcinreduktionsprobe 

Die Methylenblaureduktionsprobe ist in England lm Jahre 1947 als Routinetest 
fur die hygienische Kontrolle des Eiskrems eingefuhrt worden 

Nadi Ansidit englisdier Hygieniker hat sich diese als Routinetest fur die sdinelle 
Emstufung von Proben bewahrt und wird fur die sdinelle Einstufung von Proben 
angevvendet, die bei Herstcllem und Wiederverkaufem entnommen werden 
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r-’tg aie or.tnommenen Muster negative Resultate zeigen, eignet si* diese 
Me'hode sehr gut, um den Funkt zu identifizieren, an weldiem die Intention 
Jrfolgt, indem man zahlreidie Proben bei den einzelnen Passagen des ProduK- 
nonszyklus oder des Verkaufs entnimmt. 

Immer zutolge der Ansicht englischer Hygieniker, zeigt die Methylenblaureduk- 
tionsprobe mit Sitheibeit keine weniger sdiliissigen Resultate als die Keimza 
uud Colititerprobe. Entsdiieden bessere Ergebnisse werden erzielt im Hmbl.ck aut 
die Bestimmung der bygienisdien Beurteilung eines bestimmten Herstellers, a s 
die MetKylenblaureduktionsprobe kontinuierlidi auf breiter Grundlage nr 
gefuhrt wild. Wenn man also die englisdien Vorsdiriften betreffend die Pro u 
ttonsraumc und die thermische Behandlung des Eiskrems zugrunde legt, so at 
Methylenblaureduktionsprobe beste Dienste geleistet, um den Eiskrem zu einem 
der sidiorsten Nahrungsmittel des englisdien Marktes werden zu lassen. 
AuBerhalb der Kreise der englischen Hygieniker ist man hingegen redit wenig 
von der Giite dieser Methode iiberzeugt, und halt ganz allgemein die Keimza 
und Colititerproben fiir besser. 


Die Bedeutung der mikrobiologtsdien Untersudiungen im Hinblick auf die Pro 
duktion und die sanitare Gesetzgebung 

Die mikrobiologische Kontrolle des Eiskrems wie uberhaupt diejenige der Mil* 
und ihrer Derivate mug unter zwei Aspekten gesehen werden: 
a) Die routinemaBige Kontrolle zur Feststellung der Reinlichkeitsbedingungen 
und Desinfektionen wahrend der Herstellung und des Verkaufs, 


b) die amtliche Kontrolle im Auftrag der Gesetzgeber mit dem Ziel einer Bestra 
fung des nadilassigen Erzeugers oder Wiederverkaufers, um den Ver a 
eines gesundheitssdiadlidien Produktes zu verhindern und zu unterbinden. 

In vielen Landem existieren keine gesetzlidien Vorsdiriften betreffend den 
Mikrobengehalt. (Idi spredie nidit von Krankheitserregern, die in keinem ra 
prasent sein diirfen.) Diese Gesetzesliicke sollte man nidit als eine Nadilassig 
keit von seiten der Behorden ansehen, denn sie ist zurUdczufiihren, wie idi s on 
vorher zum Ausdruck bradite, auf die starke Unsidierheit im Hinblick auf ie 
Bedeutung des Mikrobengehaltes dieses Produktes und seine Auswirkungen 
gesundheitlicher und warenkundlidier Hinsidit. 

Es ist beispielsweise bekannt, daB man in einer modemen industriellen Anlage 
leicht Eiskrem gewinnen kann, und zwar am Ausgang der Pasteurisierungsanlage, 

mit einer mittleren Keimzahl von einigen Hundert, hodistens einigen Tausen e 
von Mikroben pro Gramm und ohne Coliforme in einem Gramm oder hodistens 
in einem Zehntel Gramm. Im Endprodukt iibersdireitet die Keimzahl ru 
10 000 Einheiten pro Gramm. Die gleichen Ergebnisse sind audi bei kleineren 
Eisherstellem erzielbar. 
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Aus zahlreidien Statistiken geht nun hervor, auch in den letzten Jahren, daE so- 
ls ohl die Keimzahl als auch die Coliformen die obengenannten Zahlen weit uber- 
sdintten haben, ohne der Gesundheit Schaden zuzufugen und auch ohne einen 
Defekt in organoleptischer Hinsicht darzustellen 

In einer kurzlich veroffentlichten Arbeit, welche die mikrobiologische Kontrolle 
einer groGen norditalienischen Speiseeismdustne behandelt, welche sich uber 
10 Jahre erstreckte, wird benchtet, daG der Prozentsatz von Eiskremproben, welche 
mehr als 100 000 Keime pro Gramm enthielten, zwischen 0,3 und 46,8% 
schwankte, wahrend der Prozentsatz der Proben, die frei von Coliformen in 
0,1 Gramm Eiskrem waren, zwischen einem Prozentsatz von 17,9 und 74,2% 
schwankte, mit einem Mittelwert von 52,5% 

Die gleiche Industrie hat wahrend ernes geschlossenen Jahres Eiskrem erzeugt, 
von ivelchem 94,8% aller Proben wemger als 10 000 Keime pro Gramm enthielten, 
wahrend nur 60% der Proben in 0,1 Gramm kerne Coliformen enthielten 

In der gleichen Stadt wurden zwischen 152 bis 206 kleine Hersteller drei Jahre 
iang hintereinander einer Kontrolle untersvorfen Dabei svurde festgestellt, daE 
47 bis 57% der Proben mehr als 300 000 Keime pro Milliliter enthielten, wahrend 
Cohforme )e 0,1 Milliliter in 41,3 bis 46,6% enthalten waren 

Bei diesen Ergebmssen ist die Tatsache besonders interessant, daE wahrend des 
gesagten Kontrollzeitraumes kein einziger Fall von Vergiftung oder Gesundheits- 
storung gemeldet wurde, der auf den GenuE von Eiskrem hatte zuruckgefuhrt 
werden mussen Daruber hinaus wurde festgestellt, daE mehrere Proben, welche 
erne erhohte Keimzahl und Cohforme enthielten, als hervorragend m waren- 
kundlicher Hinsicht angesprochen wurden 

Sehr ahnhche Ergebmsse wie die, uber die ich gerade beriditet habe, wurden 
kurzlich auch in Westdeutschland ermittelt Von 54 Probeentnahmen bei klemen 
Speiseeisherstellem wurde festgestellt, daE 24 mehr als 10 000 Keime und mehr 
als 1000 Cohforme pro Gramm enthielten Von 196 Proben hingegen, die von 
Produkten grofier Industrien gezogen wurden, enthielt kerne einzige mehr als 
1000 Cohforme pro Gramm 

Die vorhegenden Ergebmsse geben keinen AnlaE, die Untersuchungcn nach dem 
Mikrobengchalt im Eiskrem fur nutzlos oder uberflussig zu halten, sondern lm 
Gcgcntcil, sic Sind mcht nur nutzhch sondern notnendig zum Zwcckc von ralio- 
ncllcr Produktion und rationcllcm Verkauf untcr Beachtung der unabdingbarcn 
Sorgfalt bczughch Rcinhchkeit und Desinfektion Andcrcrscits unterhegt cs 
kemem Zwcifcl, daE nur in Ausnahmcfallcn einc Obcreinslimmung \orlicgt bei 
einer hohen Anzahl mcht gcsundhcilsschadhchcr Keime im Speisecis und einer 
Gesundhcilsgcfahrdung infolgc seines Gcnusscs 
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genein bei der Herstellung von Spe.seeis zur Anwndung «fahrli* 

rsfsrr-STrr.S'SSK^™ 

v.enige Eiskremportionen, well diese ihren Ausgang so gut wte aussAl.eB . „ 
Personen nehmen, rvahrend andere Irrfektionsquellen prakt.sdt auszusdtkeSen 

sind. 

Eventual vorhandene pathogene Keime konnen si* angesiAts der befe" 
raiuren beim Einfrieren und der Autbewahning des Speiseeises absolut 
vermehren. 

Die hohe Zahl von Mikroben eins*lieg!i* Coliformen und m animal Es*en*ia 
coli ist Ursadien zuzuschreiben, die me bewiesen, ganzlidi auGerha e 
tion durch Krankheitserreger zu suthen sind und deswegen mchts mi 
Gefahrdung der Gesundheit zu tun haben. 

Nur in absoluten Ausnahmefallen, in denen eine sehr hohe Keimzahl 
eine Million pro Gramm) von einigen Stammen der pathogenen aeroben bpo 
bildner (B. cereus) dargestellt wurde oder einigen fakultativ pathogenen 5 ap y* 
kokken, ware eine effektive Gesundheitsgefahrdung gegeben. In d * eseE " . 
begeben wir ims jedoch bereits auf das Gebiet der Untersudiung auf a 
erreger. 

Aus all dem bisher Gesagten geht klar hervor, daG bloGe Untersudiung auf 
Gehalt von nidit pathogenen Keimen im Hskrem nicht als Grundlage f 
Lebensmittelgesetzgebung dienen kann, die zu Geld- oder Haftstrafen 

Diese Untersuchungen konnen lediglich als Indiz fiir die Sauberkeit bei der H 
stellung von Eiskrem dienen. 

Auf der anderen Seite ist es nur eine logisdie SchluGfolgerung, daG in ein ^ 
Produktionszyklus keine Defekte geduldet werden konnen, die zu eine* 
wohnlithen Erhohung der Mikrobenzahl fiihren, Defekte die der NadUassig ^ 
und Sorglosigkeit der HersteUer in bezug auf Sauberkeit und Desinfe m ^ 
gelastet werden mussen. In einem solchen Falle stellt der Mikrobenge ^ 
wertvolles Mittel dar, urn besagte Defekte aufzudecken, welche, sobald Sl * 
Kontrollen an Ort und Stelle in der Produktion von der zustandigen ^ ^ 
behorde ermittelt wurden, zu ZwangsmaGnahmen fuhren soUten, so 
um bewuGte Nachlassigkeiten handelt. 
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ZUSAMMENFASSUNG 

Die Bedeutung der Begriffe der Keimzahl, des Colititers und der Methylenblau- 
reduktionsprobe wurde einem kritischen Examen unterworfen lm Hinblick auf 
die Beurteilung der hygienisch einwandfreien Produktion von Eiskrem und emer 
eventuellen Gesundheitsgefahrdung 

Der Autor ist der Ansicht, daS keine der drei Proben als Anzeige fur erne Gesund- 
heitsgefahrdung angesehen werden kann, sondern dafi alle drei und in Sonder- 
heit Keimzahl und Cohtiter als unbedmgt notig angesehen werden mussen, um 
erne wirksame Sauberkeit und Desinfektion der Produkhonsanlage und der Ver- 
kaufseinnchtungen sicherzustellen und um auch die eventuellen Infektionen zu 
entdecken 

Was den mikrobiologischen Standard angeht und seme Betrachtung auf die 
Gesetzgebung, so konnen die genannten Proben ledighch zur Anwendung gelan- 
gen, wenn sie von Inspekhonen und Kontrollen bei den Herstellerbetrieben 
begleitet werden 


E HORELLI, FINLAND 
Discussion Speaker 1 

Pioposal for forming a special ice cream committee within IDF 

The dairy product ice cream has m recent years seen a rapid increase of the 
consumption, - particularly m Scandinavia, where the per capita consumption 
in recent years has doubled 

With the increase in consumption the number of production units have decreased 
considerably, and the ice cream production has become industrially organized 
m the Scandinavian countries 

As a consequence it is desirable to try to establish standards for ice cream, its 
consumption, including the butter fat content and the total solids content, 
bacteriological standards, standards for overrun etc , and such standards have 
for some time been in preparation by IDF 

Without in anyway criticizing the Working Party, which has so far dealt with 
the draft for ice cream standards, it is the Scandinavian opinion, that such 
standards should be dealt with in a special committee, where a greater number 
of representatives from the industry would have an opportunity to present their 
points of view 

On behalf of the ice cream industry in the Scandinavian countries I would like 
to propose that a special committee be formed within IDF for treatment of all 
questions pertaining to the dairy product ice cream 
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E. VOLL, NORWAY 

Discussion-Speaker 2 

H * of great importances to the ice cream industry to have confidence - in ** 
products both among the consuming public and the pub ic ea a 
An improvement of the hygienic quality of the products mcreases tins conftdenc 
and contributes to a high consumption of ice cream. 

In his lecture Prof. Dr. P. Renko calls attention to the necessity of a control of 
the hygienic conditions concerning production and sale of ice c , 
finds it doubtful, by means of legislation, to establish certain requirements a 
the contents of non-pathogenic bacteria in the ice cream, an w er 
gression may lead to punishment for the producer. 

The argument for this point of view is that the contents of bactena do n0 ' 
the basis of an evaluation as regards a possible danger for the consumers 
and a high count of bacteria does not mean that the ice cream is o m 
organoleptical quality. 

The presence of a high bacterial count in edible ice can be traced bade to 
causes, such as ineffective processing methods, insufficient cleaning P roce $ e5 
holding of mix at high temperature for a long period of time, and other cauSj 
Even if ice cream with a high total count of bacteria, determined y t c u 
methods, cannot be said to represent any danger for the health, we mus a ^ 
that ice cream from factories with repeated high count of bacteria is pro 
under circumstances which may lead to unpleasant effects for the consumer. 

There may be different opinions about what germs are to be detected in ec ^ e 
ices and what methods are to be used, but in order to keep or even improve^^ 
bacteriological quality, a public control is necessary. This control must e 
upon accepted standards. 

I do not know how the authorities in countries with legal bacteriological s ^ an< ^.^ 
react to a high count of bacteria. In my opinion, however, the intention 
a public control must be to ensure the consumers a product manufacture^^ 
distributed under satisfactory conditions, not to punish as many ice 
manufacturers as possible. 

It would be unreasonable if a high contents of bacteria immediately would res ^ 
in drastic precautions from the health authorities, for example by stopp'^S^ 
production. In practice this would sooner or later lead to punishment o 
manufacturers. e&ble 

According to provisions in Norway concerning production and sale of 
ices the local health authorities decide the count of bacteria to permit. 
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Requirements as to the total count of bacteria are not equal all over the country, 
but nowhere they allow more than 100.000 pr. cc, in most areas the count must 
be lower. No presence of coliforms in 0,1 cc is permitted. 

The Dairy Laboratory, Oslo, analyses at certain intervals the total count of 
bacteria and the contents of coliforms in ice cream from manufacturers of the 
whole country. 

The results from 1960 to 1965 show that about 80 per cent of the tests had a 
total count of bacteria less than 50.000 per cc, while about 91 per cent contained 
less than 100.000. 

In the same period about 78 per cent of the analyses showed no presence of coli- 
forms in 0,1 cc. 

Usually it is not difficult to produce ice cream with a low count of bacteria in a 
well equipped factory, but it happens from time to time, for several reasons, 
even with the utmost attention, that the count increases considerably. 

It seems illogical, for example, not to allow any coliforms, when it must be 
admitted that this is very difficult to avoid in practice. An increase in the 
contents of bacteria and/or the presence of coliforms will, however, keep the 
responsible personnel in a state of alarm, and no efforts wil be avoided to elimi- 
nate the sources of infection. This is based upon the wish to furnish a product 
of best quality, not neglecting the fact that the product will be examined by 
public control. 

In Norway, the public health authorities can stop production if the producer 
does not fulfil the requirements for bacteriological and hygienic quality, but 
this happens seldom or never. It may, however, happen, but only in cases where 
the manufacturer shows bad will and ability to improve the conditions. Usually, 
the authorities are helpful to find the causes of an abnormally high count of 
bacteria. 

A close co-operation between the ice cream industry and the public health 
authorities is of great advantage in an efficient control of the hygienic quality of 
ice cream. 

Not all factories dispose of educated personnel for an efficient control. A public 
control is absolutely necessary in such cases, and good co-operation is of greatest 
importance. We must hope that we soon will obtain a standardization of sampling 
and test methods which could be accepted internationally. 

In my discussion I have dealt with the subject of the lecturer. I wish, however, 
to ask some questions in connection with the submitted work, 'Homogenization 
of ice cream mix" by K. Stistrup and J. Andreasen, Denmark. 


u c 



Section F 2 


, „ u, r= a . e of the opinion that homogenization after pasteurization is most 
.-}»r‘ivc for the diversity of the fat as determined by the spectropho 

PremTpractical poin, of view, however, it is a "mperaWrl 

procedure is followed. There are reasons to beheve that the h.g p 
“used by Stistrup and Andreasen combined with a h.gh 1 ’ 0m0 S e "‘ z ^° P p 
may give an over-homogenized ice cream, which is also mentioned y 
and Andreasen. An over-homogenization will give a curdled appeara 
melting of ice cream. 

In this connection it is also of great interest to learn if there is a good relations ip 
between the organoleptical quality of ice cream and the dispersity o 
determined by the spectrophotometric methods. 

It is also a question of practical interest whether double homogenization wou 
justify the investment of two homogenizers. 


DISCUSSION - DISCUSSION - DISKUSSlON 


K. STISTRUP, DENMARK 

I would have many questions for authors, but the summaries were too s^ortt 
form a basis. I wait for the publications to study details. Alsofar an 
found 10®/o destabilized fat in mix and 30°/o in ice cream; I would like to 
the determination method and the definition of "destabilized because our pa 
investigations showed l-2 8 /o and 8-10%, respectively, they also show 
soibitan ester and gms increase agglomeration which might initiate destao 
- I would also like to question Leeder and Ostroff on the meaning of reversm ^ 
the normal pressures". Alternation in pressure can cause changes in p y 
chemical structure thus altering the glassy state of the system of these temps 
hires. — I would like to question Buchanan and Smith whether emulsifiers ot^e^ 
than gms were used. My experiments with dimerized and trimerized glycero 
gave results greatly superior to gms. - 1 should also like to answer Mr. 0 ^ 
question on possible over-homogenization. Firstly the phenomena referre 
not occur in normal ice cream at the temperatures given in our paper. 
other hand excessive temperatures combined with high pressure mig ^ 
defects in the finished product such as curdled appearance, coagulation^ a^ 
wheying-off. However already in the homogenized mix, the reasons for t is 
be observed, particularly with regard to high fat mixes, where agglome^^^ 
and clustering take place even at temperatures and pressures which are e 
only slightly from the optimum; low fat mixes are considerably less sensi i 
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During subsequent processing such as freezing, difficulties can be encountered 
in these mixes The overrun is often fluctuating and sufficient dryness can be 
difficult to obtain Whether there is a definite relationship between degree of 
dispersity and organoleptic characteristics can be answered with a categorical 
yes However, there is no linear relationship, but rather an optimum and the 
fixing of this point is depending on many factors First of all fat content, fat 
globule size distribution curve, content of MSNF, emulsifier, type of homo- 
genizing valve, its condition as well as that of the freezer, the drawing off 
temperature etc The same is true where heat treatment is concerned, but only 
if the raw materials can withstand such treatment I am only happy to confirm 
this, because the homogemzer operates to a certain extent as a holding cell at 
these temperatures which ensures a higher degree of bacteriological security 
Where Mr Voll's last question is concerned there is no doubt regarding an 
improved effect under normal conditions Distribution of fat globules round a 
mean value, security in processing, improved consistancy and texture should 
receive more consideration The economics of using two machines is a question 
for each manufacturer Deciding factors are factory capacity, fat percentage, type 
of equipment etc With regard to two stage homogenization it was surprising, to 
note that in a recent issue of a British Ice Cream Journal, it was advocated to 
apply a pressure on the 2nd stage that is 55°/o of the first My experience with a 
10% cream fat mix shows that high pressure on the 2nd stage produces severe 
agglomeration and an inferior degree of dispersity 


J 5 FEEDER, USA 

Reversing the pressure means changing the usual practice of homogenizing (about 
2000 lbs per sq in on the first stage and 500 lbs/sq in on the second stage of a 
dual stage homogenizing valve) to about 500 lbs on the first stage and 2000 lbs 
on the second This practice lowers the viscosity of chocolate soft-serve ice cream 
and lowers the amount of destabilized (churned out) fat Why this reversal of 
pressures increases the amount of lactose crystallization is not known to us 


A M SWANSON, USA 

Question directed to Mr Voll (in regard to use emulsifier) What is the extent of 
counter freezers in Europe and Scandinavian countries? 


P SOLBERG, NORWAY 

Mr Chairman, I should like to emphasize that the dairy industry always must 
work to the benefit of both producers and consumers As many modem nutri- 
tionists are apt to recommend a lowering of the fat consumption, a Norwegian 



P. RENKO, IT ALIEN 

In der Schweiz wird aseplis* abgefiiUte Sahne (36*/.) uperisiert. D« Ge 5 *ma* 
und die Farbe dieser uperisierten Sahne sind wcsenllich besser as ci a 
ahnlidaen Steril-Produkten. 

Inltalien wird von einem Betrieb sterilisierte Sahne in kleinen Mengen hergestell 
und in Flaschen verkauft. 


Mini-Reports F2 

The subject meeting F 2 of Section F (President P. Kock Henriksen, OK, 
president P. Solberg, N) discussed the subject of ice cream and cream. 

The meeting, attended by 150 persons, took place at 3 p. m. on 4. 7 * _ 
was led by A. M. Swanson, USA (subject chairman), H. A. Franken, NL ( se 
tary), and H.-J. Steinert, D (assistant). 

P. Renko, I, stressed the necessity of bacteriological quality control of ice 
Difference of opinions regarding the individual methods as well as the impor ^ 
of general quality control are at present still divided, also the interpretations 
the results from the legal point of view. The speaker, after discussion on ac 
counts, coli titres, as well as the methylene blue reduction test, came to t e 
elusion that none of these three tests were satisfactory to provide contro ^ 
crea m. The tests are, however, suitable for bacteriological control, in the a ^ 
wholesale and retail stores. In combination with the official quality con 
ice cream these tests may be of some use. 
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H Horelli, SF, added that it would be useful to have standards for the testing 
of ice cream An executive committee drawn from the ice cream industry would 
be best for this purpose E Voll, N, thougnt that instant punishment of ice cream 
producers when tests showed a high bacterial count, was not necessary Health 
authorities should give much more advice to producers In further discussion 
K Stistrup, DK, asked questions on some papers within the Section F 2, on the 
dependence of ice cream consistency on the fat content and the pressure of 
homogenization 

J S Leeder, USA, explained the idea of pressure mvertion in homogenization and 
spoke of the question of destabilization of soft ice cream and lactose crystalliza- 
tion J Amat Macia, Venezuela, said that supervision m some countries was in- 
efficient A M Swanson, USA, asked the meeting if it was familiar with the sales 
figures of soft ice cream tn Europe, and asked further, in connection with sterilized 
cream, which stabilizers were in use P Solberg, N, answered that in Norway a 
low-fat 20 % milk fat cream of good stability without the use of stabilizers 
and a good whippabihty was being developed, even after the sterilization of the 
cream, as experiments m Switzerland have shown P Renko, I, confirmed this 
and said that in Italy there is only one fairly large plant for the production of 
sterilized cream 


Dans la seance F 2 de la Section F (President P Kock Hennksen, DK, Vice- 
President P Solberg, N), les discussions portaient sur le theme «Cremes glacees 
et cremes » 

La seance a laquelle ont participe env 150 personnes, s'est tenue le 4 7 1966 
a 15 00 h Elle etait dirigee par A M Swanson, USA (President de sujet), 
H A Franken, NL (Secretaire) et H -J Steinert, D (Assistant) 

P Renko, I, souligna la necessite d'un controle bactenologique de la quahte des 
cremes glacees Des divergances d'opimon considerables existent encore en ce qui 
conceme la methode a utiliser amsi que 1'importance a attacher au complexe 
general du controle de la quahte et aussi ^interpretation des resultats des analyses 
par rapport a leur portee legale Apres une appreciation critique des methodes 
de numeration microbienne, de numeration de cohbacilles et de I'epreuve de la 
reductase au bleu de methylene, le conferencier amva a la conclusion qu'aucun 
de ces trois tests ne suffit pour deceler un ediantillon de creme glacee dangereux 
pour la sante Par centre, ces tests sont appropnes pour un controle effectif de 
l'hygiene et de la proprete dans les installations de production ainsi que dans les 
lieux de distribution, respectivement de vente de cremes glacees En relation avec 
le controle officiel de l'hygiene des entreprises de fabrication, ces m4thodes 
peuvent etre utiles comme mesures supplementaires 
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Verkaufsstellen Im Zusammenhang mit der amthchen hygiemschen Oberwachung 
von Herstellerbetrieben konnen diese Methoden als zusatzliche MaBnahme nutz- 
lich sein 

E Horelli, SF, erganzte die Ausfuhrungen von P Renko durch die Feststellung, 
daB es nutzlich sei, Normen fur die Eiskremuntersuchung vorzubereiten Dafur sei 
ein SonderausschuB der Eiskremindustrie am besten geeignet 

E Voll, N, meinte, daB erne sofortige Bestrafung von Produzenten, in deren 
Eiskremproben erne zu hohe Keimzahl gefunden wurde, nicht notwendig sei 
Die gesundheitsbehordhche Kontrolle sollte vielmehr die Betriebe beraten 

In der vveiteren Diskussion behandelte K Stistrup, DK, emige Fragen zu den 
innerhalb der Sektion F 2 erschienenen Arbeiten, die die Abhangigkeit der Eis- 
kremkonsistenz vom Fettgehalt und vom Homogemsierungsdruck betreffen 

J 5 Leeder, USA, erlauterte den Begriff der Homogemsierungsdruckumkehrung 
und ging auf Fragen der Destabihsierung von Soft-Eis und die Laktoseknstalli- 
sierung ein J Amat Macia, YV, stellte fest, dafi in manchen Landern die 
Ubervvachimg nachlassig gehandhabt wurde A M Swanson, USA, fragte die Ver- 
sammlung, ob ihr Zahlen uber den Soft-Eisabsatz in Europa bekannt sei Er ging 
femer ein auf das Problem der Stenlsahne und fragte, welche Stabilisatoren ver- 
wendet wurden In seiner Antwort sagte P Solberg, daB in Norwegen erne 
stabile fettarme Sahne mit 20 % Fett entwickelt wurde, die ohne Zufuhrung von 
Stabilisatoren und anderer fremder Zusatze gut schlagbar ist, und zwar audi 
noch nadi der Sterilisation, wie Versuche in der Schweiz bewiesen haben 
P Renko, I, bestatigte dieses und sagte, daB es in Italien nur erne einzige groBere 
Herstellerfirma fur Stenlsahne gebe 
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various places of the production line. Since at the moment we know a good deal 
about these places and about the times of growth and sporulation of these micro- 
organisms, we are able to combat this cause of non-sterility with greater effect. 

High bacterial counts in milk powder, and also the presence in this product of 
Staphylococcus aureus, can also be traced back to special places in the factory. 
The knowledge where to find these places (we mention in particular the atomizer 
feeding tank) has resulted in a better method of controlling these defects. 

The same holds true for the contamination of sweetened condensed milk with 
micrococci and yeasts. In this case, too, a thorough knowledge of the background 
of the microbial defects forms a better basis to the cleaning and disinfection 
methods in the dairy. 

High bacterial counts in pasteurized milk are often caused by thermoduric types 
of streptococci, especially Streptococcus thermophilus, or by Microbacterium 
lacticum. In many cases the growth of these bacteria is promoted by certain 
conditions in the dairy. Once these conditions are known, it is fairly easy to take 
the necessary measures. 

3. Fundamental research on detergency and detergents 

* The purpose of detergency is to remove soil from a variety of substrates, of 
which milking equipment at the farms and the equipment in the dairy are the 
most important. From a chemical point of view, this soil may consist of fat, sugar, 
protein or mineral deposits. 

The manner in which a soil is attached to a substrate depends on the physical 
and chemical properties of both the soil and the substrate. 

Most studies on adsorption, detergency and related chemical and physical phe- 
nomena have been done outside the dairy industry, but those interested in 
cleaning in the field of dairying are referred to these publications because their 
results may contribute greatly to the understanding of the cleaning of dairy 
equipment. Recently Jennings (1) has given an excellent review of the cleaning 
of hard surfaces, in which much attention was paid to the theory of detergency. 
That review has been a great help to me, in particular when preparing this section 
of my lecture. 

The cleaning processes can be considered to consist of the three following primary 
steps: separation of the soil from the substrate, dispersion of the soil in the 
detergent solution and prevention of redeposition of soil on the substrate. Soiling 
is a spontaneous process and results in a decrease of the free energy of the 
system. For the removal of the soil energy must be supplied. Mostly some form 
of mechanical energy is necessary for the removal of soil and detergents are 
substances that reduce the work requirement of a cleaning process. 
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Cleaning and Disinfection in the Dairy Industry 

Th. E. GALESLOOT, NETHERLANDS 
Lecturer 


1. Introduction 

It is, in my opinion, a good idea of the Congress management to devote a session 
to the subject cleaning and disinfection. We have to go bade as far as the Congress 
of 1953 in The Hague to find another session where special attention was paid 
to the cleaning process in the dairy industry. 

Cleaning and disinfection are of particular importance for the food industries, 
because the materials they handle are excellent substrates for microbial growth- 
Control of microbial infection and growth is necessary to protect the consumer 
against diseases and food poisoning, and to supply the consumer with products 
of good microbial keeping quality. 

Considering the food industry as a whole, I feel safe in saying that the dairy 
industry need not be ashamed of its position as regards cleaning and dis- 
infection. 


2. Microbiological knowledge of drn'ry products and their defects as a help 
cleaning and disinfection processes 


Microbiological knowledge can be of great help in increasing the efficiency o 
the cleaning and disinfection processes in the dairy industry, in particular in t 
dairy factories. It indicates the weak spots which may become the cause o 
defects, and marks those to which special attention should be given. 


As far as the farms are concerned, we have known for quite a time that the milking 
equipment is notorious for being a source of contamination of the milk. This 
applies in particular to the rubber parts of milking machines, which may cau ** 
considerable bacterial contamination. It is further a well-known fact that t 
keeping quality of pasteurized milk is largely governed by the extent of con tarn 
ination after pasteurization. Also, the microbial keeping quality of butter depen 
on the extent to which contamination has taken place after the pasteurizaho 
of the cream. 

Sterilized milk is sometimes spoiled by strains of Bacillus circulans which P ro ^ u ^ 
a carbolic flavour. It has been shown that efficient cleaning and disinfection o 
the return bottles prevent these difficulties. 

Sterilized milk and evaporated milk sometimes contain spores of the 
fermenting types of Bacillus stearothermophilus, which bacillus may deve op 
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various places of the production line Since at the moment we know a good deal 
about these places and about the times of growth and sporulation of these micro- 
organisms, we are able to combat this cause of non-sterility with greater effect 

High bacterial counts m milk powder, and also the presence m this product of 
Staphylococcus aureus, can also be traced back to special places m the factory 
The knowledge where to find these places (we mention in particular the atomizer 
feeding tank) has resulted in a better method of controlling these defects 

The same holds true for the contamination of sweetened condensed milk with 
micrococa and yeasts In this case, too, a thorough knowledge of the background 
of the microbial defects forms a better basis to the cleaning and disinfection 
methods m the dairy 

High bacterial counts in pasteurized milk are often caused by thermoduric types 
of streptococci, especially Streptococcus thermophilus, or by Microbacterium 
lacticum In many cases the growth of these bacteria is promoted by certain 
conditions in the dairy Once these conditions are known, it is fairly easy to take 
the necessary measures 

3 Fundamental research on detergency and detergents 

* The purpose of detergency is to remove soil from a variety of substrates, of 
which milking equipment at the farms and the equipment in the dairy are the 
most important From a chemical point of view, this soil may consist of fat, sugar, 
protein or mineral deposits 

The manner in which a sod is attached to a substrate depends on the physical 
and chemical properties of both the sod and the substrate 

Most studies on adsorption, detergency and related chemical and physical phe- 
nomena have been done outside the dairy industry, but those interested in 
cleaning in the field of dairying are referred to these publications because their 
results may contribute greatly to the understanding of the cleaning of dairy 
equipment Recently Jennings (X) has given an excellent review of the cleaning 
of hard surfaces, in which much attention was paid to the theory of detergency 
That review has been a great help to me, m particular when preparing this section 
of my lecture 

The cleaning processes can be considered to consist of the three following primary 
steps separation of the sod from the substrate, dispersion of the sod in the 
detergent solution and prevention of redeposition of sod on the substrate Soiling 
is a spontaneous process and results in a decrease of the free energy of the 
system For the removal of the sod energy must be supplied Mostly some form 
of mechanical energy is necessary for the removal of sod and detergents are 
substances that reduce the work requirement of a cleaning process 
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r ,- m Klm „ I, and Lange applied to detergency the theories ‘> cvelo P e ‘ 1 ^ 
Cer mvim and by Verwey and Overbeek on the forces of attraction an repu 
that are acting on a discrete particle. The force of attraction ts the Lon*»-OTn 
dcr Wools attraction and the force of repulsion the double >^ rC P“ S,0n - 
results of these studies indicate that soil depos.t.on . at nd rent, aval I both tq 
that the soil particle surmount an energy barr.er. In a detergent- J 
the lowest energy state is the adsorbed particle. Removal of this ipar l 9 
overcoming the energy barrier. The detergent has to react with ths 
particle to reduce its energy level and so to enlarge the energy a 
be overcome before redeposition can occur. 

In practical dairying the situation differs from that in the ab ° VC ‘‘™" ll °" e ^ 
fundamental studies in that heterogeneous soil deposits occur. Ho - 
only by studying well-defined and simple model systems that a funda 
knowledge can be collected which can be put into practice. 


lAs a consequence of the complicated situation in practice, a detergent solut 
should possess a lot of favourable properties, such as good water-con itioning, 
wetting, dissolving, solubilization, emulsifying, peptization, dcflocculation an 
rinsing properties. On the other hand, it may not cause corrosion. The deterge 
must be non-hygroscopic and moderately priced. But there are a great man ^ 
substances that may be used to prepare a good detergent mixture. The list contain 
strong alkalis, such as sodium hydroxide and the silicates, mild alka is, s ^ 
as carbonates and phosphates, acids (either strong inorganic types li e ni 
and phosphoric acid, or weak organic types like gluconic, citric and hy 
acetic acid), surfactants (either of the ionic type or of the non-ionic type) an ^ 
finally sequestering and chelating agents such as polyphosphates and som 
organic acids. 

To make a good advance in the field of cleaning in dairies more studies have 
to be made in which attempts should be made to investigate both the fundamenta 
aspects and the practical applications. We should not use a certain process 
because it is known to give a satisfactory result under a given set of condi 10 / 
but we should introduce a lot of variables and find out the relation betwee^ 
them and the cleaning result. Such variables are: cleaning period, solution temper^ 
ature, turbulence or shear force, detergent composition and concentration, 
composition and concentration, surface characteristics and water composi ^ 
In particular the study of the mechanical forces has been neglected too m 
up till nowj 

One of the great difficulties involved is the evaluation of the result of the clear* 
ing. For this reason, in many cases a bacteriological examination is carrie^ ^ 
Use is made of rinse water counts, swab counts or agar contact plate coun 
results of these bacteriological examinations may be of considerable impor 
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for practical reasons, but they do not convey much about the efficiency of the 
soil removal Most of the bacteria have been killed by the cleaning process, and 
so the number of surviving bacteria is no true measure of the efficiency of the 
cleanmg 

Visual inspection is not a very sensitive method, though it can be improved by 
using fluorescent dyes 

A number of workers use a type of soil is made radioactive before the test In 
these cases the fraction of soil that is not removed can be easily and accurately 
estimated These methods are based upon the assumption that the radioactivity 
is removed at the same rate as are the other parts of the soil 

The radioactive tracer technique is rather complicated, however, and perhaps 
less suited for wide-scale practical experiments 

I should like to put forward another method, viz the application of soil con- 
taining highly heat-resistant bacterial spores These spores are not, or only 
to a small extent, killed by the cleaning process and the number of spores 
present after the cleaning process is considered to be an indication of the 
amount of soil that is not removed In the institute where I am employed we 
use the spores of a particular heat-resistant lactose fermenting strain of Bacillus 
stearothermophtlus 

Another important fundamental aim of future research is to develop methods of 
testing detergent solutions in order to ascertain their point of exhaustion, al- 
though 1 have already learned from the book by Mohr (2) that this problem is 
not easy to solve He states that a titration, and the estimation of the pH, of the 
surface tension and of the mterfacial tension are no reliable indications in this 
respect^ 

4 Disinfectants used m the dairy industry, and their properties 

In most cases the cleaning of dairy equipment has to be combined with or 
followed by a disinfection This can be earned out by a heat treatment or by 
a treatment with chemicals The latter method is now mostly applied For a long 
time sodium hypochlorite has been the favourite disinfectant, but now more 
types are available At present there are in the list organic chloro-compounds 
(such as, among others, chloramine T or B, dichlorodimcthylhydantom, dichloro- 
cyanunc acid and tnchlorocyanunc acid), iodine-type disinfectants (such as 
lodophors, and the product known as diatomic iodine), quaternary ammonium 
compounds and amphoteric bactericidal compounds Disinfection may also be 
earned out by means of dilute phosphoric acid or nitric acid, mostly used in 
combination with wetting agents, but I hesitate to call these agents dis- 
infectants 
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For the laboratory evasion of disinfectants a U^numte oj J-as been 
developed. They can be divided into two groups, he bc 

carrier tests. As a special form of the suspens.on test the “Pf"* *“ m 'f a 
mentioned. In the suspension test the bacteria arc exp d * to a 

suspension, to the action of the disinfectant, m the ca mer test h y y 

solid material and in this condition arc exposed to the ^ fale D f eadt 

test the bacteria are repeatedly added to the d.smfectant and the 
addition is estimated after a certain time of exposure. 

Suspension tests are very useful as a first step in the eva ' ua ‘‘°" ' ‘^ e effects 
Moreover they are eminently suitable to characterize a 1 • hardness, 

of the bacterial species used, of the pH, the temperature, *= water ha ^ ^ 
the concentration, the exposure time and the presence of org u5 [)iat 

easily studied under controlled circumstances. These tes s av %v hich is 

sodium hypochlorite and iodine have a very great spec ° ^ titra table 

almost independent of the concentration of the free available chlo owever< 

iodine that is present under the test conditions. These disinfectan , on 

very sensitive to organic matter especially to proteinous materia . 
products of hypochlorite and protein material still have some ac en 
those of iodine and that organic matter do not. 

Hypochlorite, which is used in an alkaline solution, is at a very high pH ^ 

less sensitive to proteinous material. Iodophors are used in acid so u 1 ; ' 

lower pH, their speed of action is somewhat decreased, but then thei 
to proteinous material is also less pronounced. Generally, organic and 

poimds, such as chloramine T or B, the quaternary ammonium l compo _ 
the ampholytic disinfectants, have a lower speed of action than nyP 
and iodine, but they are also less affected by proteinous material. ^ 

Hypochlorite and iodine are practically indiscriminate in their effects on ^ 
bacterial species used for the test, but this is certainly not the case ^ 

quaternaries and the ampholytic disinfectants. The action of the at er 
also affected by the water hardness. 

i« j_ je m be 

Carrier tests are applied less frequently than suspension tests, wni tances 
regretted because the carrier test approaches the actual practical circums 
more closely than the suspension test. Quaternaries and the ampho y ^ 
fectants have surface-active properties. These properties are left out o 
sideration in the suspension test, but if they are of importance they ca 1 ^ 

their effect in the carrier test. It would be very well worth-while t to : have ^ 

of investigations in which several disinfectants with greatly different ^ 

the suspension test would be examined by means of the carrier test, 1 for . 

active properties of quaternaries and ampholytic disinfectants are ot e P 
ward as special advantages, but in the literature there is not much 
to support this view. 
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It would be still more worth-while ato have the results of research work, in which 
disinfectants showing very large differences in laboratory tests had been tested 
under practical conditions In these practical experiments one must look for 
the circumstances (determined, among other things, by exposure time and con- 
centration) in which the disinfectants just managed to complete the disinfection 
process It is often stated that disinfection under given conditions proved to be 
satisfactory, but it is impossible to tell whether this result was only just achieved 
or wether a lot of time or disinfectant was wasted 

5 Combination of cleaning and disinfection or not ? 

This subject has long been a matter of conflicting views The combination of 
cleaning and disinfection, which is sometimes indicated by the word cleansing, 
will in many cases save time But as many disinfectants are impeded or even 
made inactive by proteinous material, the combination wastes a great deal of 
disinfectant Especially sodium hypochlorite is almost completely inactivated by 
organic matter, at any rate if sufficient orgamc matter is present 

When combining cleaning and disinfection attention should be paid to the 
relation between the amount of organic matter present and the concentration of 
the disinfectant, so that the disinfectant can do its work in spite of the fact that 
it is impeded in its action or is partly mactivated The ratio of the volume of the 
detergent-disinfectant solution to the total surface to be cleaned must not become 
too small, since otherwise the disinfectant fails to perform its function without 
any sign of warning 

Combination of cleaning and disinfection only shows to its full advantage if 
bacteriologically good water for the after rinse is available 

6 Cleaning and disinfection in the dairy 

In the dairies the situation as regards cleaning and disinfection shows a tendency 
towards increased mechanization and automation The in-place cleaning process 
reaches more and more parts of the entire equipment and the ultimate goal seems 
to be in sight In some countries m-place cleaning started a rather long time ago 
without any official inspections and regulations, m others it has got going rather 
slowly with a great deal of more or less official accompaniment 

The m-place cleaning process can be divided in spray or cascade cleaning, jet or 
impingement cleaning and in circulation cleaning of closed systems 

For spray cleaning a comparatively large volume of solution is used at a relatively 
low pressure, jet cleaning utilizes high-pressure delivery of usually smaller 
volumes 
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1 also include centrifuges in its 


■resent, the circulation cleaning process can a.^ ...^ - 7 

■ince centrifuges with intermittent .to. id bd. rg ™ -ow ^ ^ 


:s win imeniuucm - 

^ centrifuges! Jng included in the 

CiP'Circuit* j 

The introduction of film evaporators some time ago has ^ 
up the possibility of cleanmg these pieces of equipment by means 

L spray-drying installations for the manufacture of milk powd^ ^ ^ 

going to be cleaned by means of spray cleaning Here *■««£ „ . 

installation is already being adapted to cleaning by y 

tendency to make fewer and larger cyclones. ^ 

Furthermore there are cleaning installations in existence for shelv 
storage rooms and for cheese moulds. 


The dairy still possesses a number of installations whidi deserve close 
as to their action of cleaning and/or their capability of being cleaned. 

The can washing madiine is an example of su* an apparatus^e cany^ are 
Uldk residues and detergents to subsequent sections is high. W con - 

treated by the jets of the hot-water section, they are at the «•" of whidl 
laminated with transmitted milk residues and thermoresistent bac ^ ^ o£ 


taminated witn iransmuieu “ " , „ cereus are o: 

in particularly the types Microbacterium lad, cum and Bacdlus with 

importance. Recently, the construction of a can washing madun P ’ £< _ 50 

stainless steel parts has started. This machine permits of eing c . ro0 re 

that it, designed as it is to clean other items, can be cleaned an machine, 

thoroughly than its predecessors. Another example is the bottle :wa » thc 

whidi from time to time still delivers contaminated bottles. When d 

bacteria on the agar plates prepared from the contents of such bolt es, 
belief that these organisms should have been able to pass t e sec tions 

section. Contamination has to have taken place in the water f ® cleanin g 
following the detergent jets. The bottle washing machine is design 
purposes, but it is often forgotten that it ought to be cleaned rise as 
constructors would do well to direct their attention to the section , it 

the detergent section, so that it will be possible to clean an 1 1 
frequently. . 

The piping system in the dairy is slid based on the principle of frequent ism ^ 
ling. But dranges in this respect are making their appearance, that a ' fc 

introduction of welding and bending of pipes. Perhaps it will be . £( . 

eliminate all fittings. To minimize the risk of misdirecting detergen - ^ 

ant solutions to equipment that is still in use and not ready to be cl ^ 
often made of swing elbows or cleaning hook-up stations that utuiz 
break" connections. 
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The in-place cleaning of dairy equipment takes a lot of time. By far the largest 
part of the plant is clean already after a short time, but for some objects and 
places that are difficult to clean the process must proceed for a rather long time. 
Perhaps it will be possible in the future to avoid these obstacles and places more 
and more. The blades of stirrers in tanks are a striking example in this respect. 
A special aspect of this problem is that it is very difficult in practice to estimate 
the degree of cleanliness. Recently Abele (3) described a "squeegee-flood-light" 
test which seems to offer possibilities as a reliable field determinant of cleanliness. 
The surface to be inspected is treated with a squeegee and dried by means of a 
flood light lamp. The dry surface and the intensive lighting readily display milk 
or mineral deposits, if present. In all probability, the velocity of the detergent 
solution in CIP receives unsufficient attention. A velocity of 5 ft/sec is generally 
accepted as a minimum. 

For disinfection purposes more and more dairies switch over from heat treatment 
to chemical means. There has been some reluctance to use the latter for the 
disinfection of storage tanks, for pasteurized milk, because this product is very 
susceptible to the effects of contamination. Hypochlorite is still the most fre- 
quently used type of disinfectant, though it may cause difficulties under certain 
circumstances. When used for the disinfection of very large tanks, hypochlorite 
may cause corrosion when sprayed on the wall at excessive pressures. 

Furthermore it seems that for the cleaning and disinfection of tanks the combined 
detergent-disinfectants are gaining in popularity. 

For certain disinfection tasks sterilization by means of heat is gaining ground. 

I refer to the aseptic packaging of milk sterilized continuously in bulk. Here some 
of the methods that have been in use for a long time in the field of biochemical 
engineering, are introduced into the dairy. 

Air contamination and disinfection is an aspect that until now has not been 
given much attention. Capillary impingers and slit samplers arc instruments 
that are seldom used in the dairy. For this section of the Congress, however, 
Heldman ct al. have entered a paper on the air-borne microorganisms in dairy 
plants. 

7. Cleaning and disinfection on the farm 

The generally accepted use of milking machines, as well as the increasing employ- 
ment of tanks on the farm, have made this subject a focus of interest. 

The milking machine remains an object of continuous concern. The large number 
of methods that arc recommended for the cleaning and disinfection of this 
machine arc ample proof of this statement. According to the pertaining publica- 
tions, all these methods have rendered good results, but the situation on the farm 
Is still not so excellent as might have been expected from the recommendations. 
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b Ucely that most experiment, the 

inr. milking equipment are conducted y have methods that pennit a 

“ e1n"fSe pTo^e farmer, which is of course a factor that is 
difficult to study by means of experiments. 

Por the cleaning and disinfection of those parts 

present most difficulties in this respect, the equipment manutactu 

choice of small installations. 

On the big farms the in-place cleaning process has made its 
circulation cleaning of the milking installation the n°rmat pr«sure =y 
be used, but vacuum or air brush cleaning is also a poss.b 1.^ ^ 

system the circulation pump is superfluous and use is made of 
The air gap is estimated to occupy at least half of the space in 

It is in particular on the farm that the combined detergent-dlsiiActants dis- 
cerning in popularity. For disinfection farmers often (hese 

mfectant than hypodllorite. lodophors are seldom used howev . al P tention , 
disinfectants, which are used as acid solutions, might deserve g 
notably for their use on farms in hard-water districts. 


S. Final remarks ^ 

Undoubtedly the future will show an increase in the use of in-place r- 

a further advance of automation. If this is going to be accompanied y v 
tional amount of fundamental research on detergency and detergen s, To 

industry will certainly be able to maintain its good position in t is re 
adtieve this, the collaboration of the dairy equipment manufacturers ^ ^ 
essential. The cleaning and disinfection by means of CIP-systexns ° us ^ that 
given adequate attention in the phase of development of dairy equips 
is lying ahead. 
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M. SAINCUVIER, FRANCE 
Orafeur cfe discussion 1 


Nous avons eu au corns de ces demieres annees de nombreux contacts a« ^ 
rapporteur le Prof. Th. E. Galesloot, et nous avons travaille ense 
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differents groupes de travail de la Commission des analyses Microbiologiques de 
la FIL sur certains des sujets developpes dans la presente section C'est pro- 
bablement la raison pour laquelle Ie remarquable expose du Professeur Galesloof 
recueille notre plein accord 

Tout au plus me permettrai-je deux observations 

La premiere concerne ^estimation au laboratoire de l'efficacite des disinfectants 
par l'epreuve de capacite II est rappele que dans cette epreuve I'hypochlotite de 
soude et 1'iode ont pratiquement la meme efficacite sur les diverses especes 
bactenennes mais qu'il n'en est probablement pas de meme pour les A Q et les 
ampholytes Au cours de nos propres essais, si nous avons pu confirmer la non 
descumination des especes en ce qui concerne 1'hypochlonte de soude, nous avons 
observe par contre, avec un formol polymerise ainsi qu'avec une chloramine, une 
capacite desinfectante beaucoup plus faible contre Staphylococcus aureus que 
contre les autres microorgamsmes d'epreuves (Streptococcus lactis, Escherichia 
cob , Pseudomonas aeruginosa) 

De meme dans le cas des ampholytes la capacite desinfectante est beaucoup plus 
faible vis a vis de Pseudomonas aeruginosa Comme cette inefficacite stir Ps 
aeruginosa a deja ete observes avec les Ammonium Quatemaires, il est possible 
que, les ampholytes etant bactericides par leur cation, la meme cause (peut etre 
impermeabilite de la membrane a leur penetration dans la cellule) soit a I'origme 
de cette inefficacite specifique 

La deuxieme observation concerne un voeu emis au precedent Congres de Laitene 
a Copenhague en 1962 par Ie Professeur H Arup et qui ne semble pas avoir ete 
entierement suivi puisque 2 publications sur 16 traitent de la corrosion par les 
detergents alors qu'il y en avait 6 en 1962 II est evident qu'a cote de l'efficacite 
bactericide et de l'efficacite «detersive» d'une technique ou d'un produit de 
nettoyage il convient toujours de verifier la non agressivite vis a vis du materiel 
Arup souhaitait qu'un contact permanent soit etabh entre les chercheurs specia- 
listes des problemes de la corrosion soit sur le plan fondamental soit dans d'autres 
domaines que les industries alimentaires et Iaitieres en particular, et les cherdieurs 
de la FIL orientes vers les problemes du nettoyage et de la disinfection Cer- 
tames stations de Recherches en Allemagne, au Danemark, en Angleterre, en 
Australie, en France (et il y en a probablement d'autres) abordent les problemes 
de la corrosion Ne serait-il pas avantageux de tenter de constituer au sein de la 
FIL un groupe de travail ^Corrosion en laiterie* qui aurait pour mission de 
mettre sur pied un programme d'etudes commun et se chargerait de nouer des 
relations en vue d'une cooperation suivie avec des organismes comme la Federa- 
tion Europeenne de la Corrosion et Ie Comite International de la Detergency par 
exemple Nous suggerons qu'une action soit entrepnse dans ce sens 
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deposits are removed using complex binders or strong acids All of these agents 
require a high working temperature, preferably 75-85 °C, to be effective 

In a nutshell this is the background to all effective cleaning of dairy utensils 
Within the framework of the above facts there are included particularly effective 
and economical methods of cleaning However, it is all too frequently necessary 
to modify the procedure in a way unfavourable to washing There may be various 
reasons for this For example components of the machine may be of aluminium 
alloy which is corroded by strong alkalis, or it may be that the machine must be 
dismantled and washed by hand, in which case the washing agent must be chosen 
with regard to what is not injurious to the hands 

Instead of in-place cleaning or washing at a high temperature in a machine using 
predominantly sodium hydroxide, one may be forced to employ agents con- 
taining silicates or carbonates which have a pronounced tendency to form pre- 
cipitations m hard water 

Instead of disinfecting with an effective chlorine preparation which will attack 
butyl rubber components of the milking machines whereas resistant nitril rubber 
should have been used, one is forced to employ, for example, quarternary 
ammonium compounds which are known to be totally unsatisfactory in the long 
run Hot sterilization is often impossible to carry out where the expansion of 
machine components will damage seals or destroy frame mountings The exam- 
ples are manifold 

I should like to put forward the following suggestions to alleviate these problems 
To the equipment manufacturer 

1 When designing new machines equal thought should be given to the possibility 
of washing the equipment as to its operating reliability 

2 Priority should be given to designs which permit automatic in-place cleaning 
Washing of the components in a washing machine should be considered as a 
second choice, and manual washing should be chosen where no other alter- 
native is available 

3 The use of tinned iron or brass in the design should be abolished, aluminium 
alloys and enamelled materials should be avoided as far as practically possible 
while the use of rubber plastics should be reduced to a minimum 

Concentration should be devoted to high grade stainless steel and glass as 
design materials Where plastics and rubbers must be used they should be 
rigorously tested as to their suitability with emphasis on neutral taste, resist- 
ance to acids, alkalis and oxidising substances, elastic properties, resistance 
to heat and ageing etc 
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B. L1NDQVIST, SWEDEN 
Discussion - Speaker 2 


Three categories of people are deeply involved in the P^'^f^mTnt 
sterilizing dairy equipment. These are the dauyman **“ Z maiine and the 
every day, the manufacturer who has designed and in the 

detergent manufacturer. The dairyman naturally product which 

problems. He has used the equipment as required to prod P aminale d by 

he must sell. As a result of this the equipment has become washlng 

certain substances which must be removed with the aid of water 
agent, using a suitable method. 

To the other two parties the problems is not of such direct concern. Ide ^' ^ 
equipment manufacturer should know in detail how cleaning of dairy eq P 
should best be carried out and what assistance the detergent manutac 
provide for this purpose. On this basis he should design his machine and p 
appropriate instructions for washing. 

In addition, the detergent manufacturer, with a knowledge of the nature of dahy 
work and the resources of the equipment manufacturer to solve his aspe 
cleaning problem, should be in a position to offer a washing agent irec y 
to prevailing conditions. 

Unfortunately, this is not always the case. In reality it is rather the dairym ^ 
who, when the machine is delivered, calls on the detergent manu ac ^ 
provide assistance with a suitable washing procedure and agent. It is P r0 ^ ^ 
more usual that the dairyman himself makes these choices on the aS1S j^. eve( j 
own experience. In neither case is the result all that can normally e a 
either as regards effectiveness or economy. 


This discussion is directed to the three categories in question and my into 
is to emphasize the importance of co-operation between them, beginning ^ ^ 
the design of the machine and continuing to the stage where the ma ,n ®^ 
operation in the dairy. In addition I should like to recount my experiences ^ ^ 
errors most commonly encountered in this connection and also to 5 
impressions of what future developments will be. The direct suggestions 
I offer thus bypass all intermediate stages of development and deal wit ^ 
it should nowadays be possible to achieve as regards efficient cleaning 


sterilization. ^ 

It has already been stated in the introductory paper on this subject 
contaminants which we wish to remove consist of proteins, fats an * onger 
salts. The protein is dissolved by alkalis, which are more effective lcium 

they are. The fat is dislodged and dispersed by wetting agents w t 
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deposits are removed using complex binders or strong acids All of these agents 
require a high working temperature, preferably 75-85 °C, to be effective 

In a nutshell this is the background to all effective cleaning of dairy utensils 
Within the framework of the above facts there are included particularly effective 
and economical methods of cleaning However, it is all too frequently necessary 
to modify the procedure in a way unfavourable to washing There may be various 
reasons for this For example components of the machine may be of aluminium 
alloy which is corroded by strong alkalis, or it may be that the machine must be 
dismantled and washed by hand, m which case the washing agent must be chosen 
with regard to what is not injurious to the hands 

Instead of m-place cleaning or washmg at a high temperature m a machine using 
predominantly sodium hydroxide, one may be forced to employ agents con- 
taining silicates or carbonates which have a pronounced tendency to form pre- 
cipitations m hard water 

Instead of disinfecting with an effective chlorine preparation which will attack 
butyl rubber components of the milking machines whereas resistant mtnl rubber 
should have been used, one is forced to employ, for example, quarternary 
ammonium compounds which are known to be totally unsatisfactory in the long 
run Hot sterilization is often impossible to carry out where the expansion of 
machine components will damage seals or destroy frame mountings The exam- 
ples are manifold 

I should like to put forward the following suggestions to alleviate these problems 
To the equipment manufacturer 

1 When designing new machines equal thought should be given to the possibility 
of washing the equipment as to its operating reliability 

2 Priority should be given to designs which permit automatic in-place cleaning 
Washmg of the components in a washing machine should be considered as a 
second choice, and manual washing should be chosen where no other alter- 
native is available 

3 The use of tinned iron or brass in the design should be abolished, aluminium 
alloys and enamelled materials should be avoided as far as practically possible 
while the use of rubber plastics should be reduced to a minimum 

Concentration should be devoted to high grade stainless steel and glass as 
design materials Where plastics and rubbers must be used they should be 
rigorously tested as to their suitability with emphasis on neutral taste, resist- 
ance to acids, alkalis and oxidising substances, elastic properties, resistance 
to heat and ageing etc 
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ilght-melal alleys must be used they should be electrolytically oxidised 
tD -n adequate coating thickness. 

* should be capable of withstanding sterilization by steam. 

6. Complete and detailed instructions for cleaning and s«erili»tIon should^ 
provided with each machine with due regard to the types of deterg 
are to be preferred from the dairyman's viewpoint. 

To the detergent manufacturer 

1. Preference should be given to washing agents based on s0 * um 

the main constituent. The latter should be then combined with orthop 
phates, complex phosphates, organic complex binders or wetting ag 
dictated by circumstances. Carbonates and silicates shoul f C ° nSI , as 
secondary agents. Sulphates as impurities should be avoided as a 
possible. 

2. Where silicates must be used, the silica-alkali ratio should be lowered 
the customary 1 : 1 to the order of 1 : 2 and it should furthermore e s 
that the washing agent will not attack electrolytically oxidised a u f uniu 
used at temperatures above 80 °C, and also that it is less prone to t e o 
i‘ion of deposits than other agents containing silicates. 

3. Sequestering and chelating substances should never be expected to 
regular washing with nitric acid or sulphamic acid, even if contained in 
amounts in the detergent. Certain deposits which can only be disso ve 
mineral adds will always remain. 

4. Test disinfecting agents thoroughly before offering them to the dairy 
There must be evidence that the agent is not sensitive to the presence o ^ ^ 
residues and that its long term action is not selective i. e. that it oes no^ ^ 
certain types of bacteria while allowing others to live. In addition c jj ve 
proved that the agent does not attack plastic or rubber, produce a I5t ‘^ ^ 
taste by reaction with plastic or corrode the metals used. It is always e 
provide complete information on the limitations as to use in these respe 


DISCUSSION - DISCUSSION - DISKUSSION 


H. MROZEK, DEUTSCHLAND 

Bei der Belraditung der kombmierlen Reinigung und Desinfektion k> m “ 1 
Vorspiilung mil Wasser die groBte Bedeutung zu. Sie sollte, der Versduiiu 
angemessen, mit kaltem, warmem Oder heifiem Wasser, in jedem Fall unmi 
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nadi Gebrauch durchgefuhrt werden Dadurch wird die kombimerte Reimgung 
und Desinfektion auch wirtschaftlich tragbar 

Die grundsatzliche Durchfuhrbarkeit zeigen DesinfektionsmaEnahmen im Kran- 
kenhaus wie weit die Wirkung einer guten Vorspulung gehen kann, geht aus 
den Be5timmungen des Schweizer Miicklieferungsregulativs hervor, in dem die 
Behandlung mit Wasser als Reimgung bezeichnet wird 


L CLEGG, CANADA 

Commented on the relation between combined cleaning and disinfection and 
separate treatment, and gave the opinion that both methods gave good results 
under different conditions 

Commented on Dr Lindqvist s remarks that QACS will always be unsatisfactory 
in the long run and suggested that some QACS could give satisfactory results 
when used at 250 p/m 

Considered that more attention should be given to the treatment proposed by 
workers on the National Institute for Research in Dairying, Reading, of boiling 
water with nitric acid without a pre-rinse 


TH E GALESLOOT, NETHERLANDS 

I thank Mr Sainclivier for puttmg forward the corrosion problem It seems to me 
very important, especially as now large parts of dairy equipment are going to be 
cleaned by a CIP system I mention especially the large tanks, the evaporation 
and the spray drying plants The use of very high pressures and very high flow 
velocities can be a danger 

1 thank Mr Lindqvist for mentioning the third partner in the team that has to 
do with cleaning and disinfection, viz the manufacturer of detergents and dis- 
infectants 

As regards to the combined cleaning and disinfection, a subject on which remarks 
were made by Mrozek and Clegg, I should like to have more investigations in 
which both methods, viz the combined cleaning and disinfection or the separate 
application of these two processes, are being compared 


B LINDQVIST, SWEDEN 

To Dr Clegg Alkalis are used at 0 3-0 5 °/d concentration and thus have no 
disinfecting power I do regard them only as cleaning agents and consequently 
they should work at high temperatures 
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A quaternary compound at a concentration of 250 mg/1 fc out of » 

costs. Practically, the quats are completely unsatisfactory when 
considered. I am forced to maintain that position. 


E. FLOCKIGER, SCHWEIZ 

Nath unseren Erfahmngen kann man kombinierte Reinigungs- und Entkeimungs- 
mittel dort nicht verwenden, wo trotz guter VorspUlung erne nennenswert 
sdimutzung der Reinigungs- und Entkeimungsmittellosung zu Mwarten ’ 
Wescntlich ist, dag die Reinigungskomponente in dem kombinier e 
genugend wlrksam ist. 


J. RICHARD, FRANCE 

Les produits combines peuvent donner de bons resultats dans le cas de rclloyag 
manuel car la disinfection est preponderate. Mais dans le cas e^ ne °V 
putomatique les produits manquent souvent d'efficacite et laissent apres que 
mois d'usage des depots dans les canalisations. 11 faut alors demonter es ins a ^ 
tions pour les nettoyer manuellement. Ainsi un produit ayant donne des resu ^ 
satisfaisants dans une certaine condition d'emploi peut donner de mauva is 
tats dans d'autres conditions. 11 ne faut pas dissocier l'efficacite d un pro ui 
conditions de son emploi. 


M. SA1NCL1V1ER, FRANCE 

Concemant l'itude d'evaluation bacteriologique des disinfectants par 
Hattowska, nous avons compris qu'il s'agit d'une mithode par empreinte. 
germes, qu'ils soient isolis ou en amas (clumps), ne donneront maissance 
les deux cas qu'a une seule colonie. La variabilite des resultats, est-elle su 
ment faible pour qu'une difference due a l'efficacite plus ou moins g ra ^ 
disinfectant soit significative? Dans des essais similaires poursuivis sur ^ 
bouteilles a lait nous avons calculi qu'il fallait effectuer les denombrements s 
6 bouteilles pour que le resultat moyen soit significatif. 

Concemant les methodes d'evaluation de l'efficaciti des detergent-desinfe ctan ^ 
combinis: comme le dr. Galesloot l'a indique, si on dispose de meth ® q. 
Ton peut considirer comme satisfaisante pour mesurer l'efficacite des desin 
tants (suspension test, capacity test, carrier test), par contre, il faut reconna^ 
que l'on n'a pas encore mis au point de methodes reellement valables pour es ^ 
l'efficacite des produits detersifs aussi bien au laboratoire que dans les con i 
pratiques de la ferme et de la laiterie. 
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M LEVR1ER, PRANCE 

Nettoyage el disinfection sont valables en une operation umquement dans le cas 
ou peu de souillures sont en presence de ^important potentiel bactericide et 
detergent Par exemple dans le cas du nettoyage et de la desmfection de tanks 
de lait froids prealablement nnces Dans ce cas le nettoyage du contenant aurait 
pu avoir lieu avec le disinfectant seul 


G TERPLAN, DEUTSCHLAND 

Da die Gummi- und Kunststoffteile der Melkmaschinen einem gewissen Ver- 
schleifi unterliegen und die hygiemsche Gewinnung der Milch dadurch belastet 
wird, sollten die Melkmasdunenhersteller und -handler dazu angeregt werden, 
bei Abgabe der Gummi- und Kunststoffteile an den Milcherzeuger Empfehlungen 
uber die langstmogliche Vervvendbarkeit dieser Teile zu verbmden 


E FLOCKIGER, SCHWEIZ 

Wir madhen die Beobachtung, daB immer haufiger Werkstoffe als Maschmenteile 
verwendet werden, die nicht genugend hitzebestandig smd Den Masdunen- 
herstellem sollte 1 m Interesse emer thermisch uneingeschrankten Reimgungs- 
und Entkeimungsmoglichkeit empfohlen werden, nur Werkstoffe zu verwenden, 
die , kochfest" sind 


Mini-Reports F 3 

The subject meeting was led by F Kiermeier, D (subject chairman), F Stickler, 
A (secretary), and G Wiidbrett, D (assistant) In this meeting of Section F (presi- 
dent P Kock Hennksen, DK, vice-president P Solberg, N), cleaning and dis- 
infection were discussed 

The meeting, attended by 160 people, took place at 3 p m on July 5th, 1966 

Th E Galesloot, NL, opened the meeting with a talk on "Cleaning and disin- 
fection in the dairy industry" He discussed the fundamental and practical aspects 
of disinfection Fundamental knowledge of dairy bacteriology could increase 
the efficiency of practical cleaning methods The whole subject of cleaning and 
disinfection needed to be considered more scientifically to achieve satisfactory 
practical methods Further methods of objective evaluation of the effect of 
cleaning and disinfecting agents need to be developed 
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A quaternary compound at a concentration of 250 mg/1 is out of question due to 
costs. Practically, the quats are completely unsatisfactory when all factors are 
considered. I am forced to maintain that position. 


E. FLOCKIGER, SCHWEIZ 

Nadi unseren Erfahrungen kann man kombinierte Reinigungs- und Entkeimungs- 
mittel dort nicht venvenden, >vo trotz guter Vorspiilung eine nennenswerte Ver- 
sdimutzung der Reinigungs- und Entkeimungsmittelldsung zu erwarten ist. 
Wesentlidi ist, dafi die Reinigungskomponente in dem kombinierten Mittel 
geniigend wirksam ist. 


J. RICHARD, FRANCE 

Les produits combines peuvent donner de bons resultats dans le cas de nettoyage 
manuel car la disinfection est preponderate. Mais dans le cas de nettoyage 
automaiicjue les produits manquent souvent d'efficacite et laissent apres quelques 
mois d'usage des depots dans les canalisations. II faut alors demonler les installa- 
tions pour les nettoyer manuellement. Ainsi un produit ayant donne des resultats 
satisfaisants dans une certaine condition d'emploi peut donner de mauvais resul- 
tats dans d'autres conditions. Il ne faut pas dissocier l'efficacite d'un produit des 
conditions de son emploi. 


M. SAINCLIVIER, FRANCE 

Concemant I'etude devaluation bacteriologique des disinfectants par Madame 
Hattowska, nous avons compris qu'il s'agit d'une methode par empreinte. Or les 
germes, qu'ils soient isoles ou en amas (clumps), ne donneront maissance dans 
les deux cas qu'a une seule colonie. La variability des resultats, est-elle suffisam- 
ment faible pour qu'une difference due a l'efficacite plus ou moins grade d'un 
disinfectant soit significative? Dans des essais similaires poursuivis sur des 
bouteilles a lait nous avons calcule qu'il fallait effectuer les denombrements sur 
6 bouteilles pour que le resultat moyen soit significatif. 

Concemant les methodes devaluation de l'efficacite des detergent-disinfectants 

combines: comine le dr. Galesloot la indique, si on dispose de methodes que 
1'on peut considerer comme satisfaisante pour mesurer l'efficacite des disinfec- 
tants (suspension test, capacity test, carrier test), par centre, il faut reconnaitre 
que 1'on n'a pas encore mis au point de methodes reellement valables pour estimer 
l'efficacite des produits detersifs aussi bien au laboratoire que dans les conditions 
pratiques de la ferme et de la laiterie. 



Mini-Reports F 3 


425 


M LEVRIER, FRANCE 

Nettoyage et disinfection sont valables en une operation umquement dans le cas 
ou peu de souillures sont en presence de l'important potentiel bactericide et 
detergent Par exemple dans le cas du nettoyage et de la disinfection de tanks 
de I ait froids prialablement rincis Dans ce cas le nettoyage du contenant aurait 
pu avoir lieu avec le disinfectant seul 


G TERPLAN, DEUTSCHLAND 

Da die Gummi- und Kunststoffteile der Melkmaschmen einem gewissen Ver- 
schleifi unterliegen und die hygiemsdie Gewinnung der Milch, dadurch belastet 
wird, sollten die Melkmaschinenhersteller und -handler dazu angeregt werden, 
bei Abgabe der Gummi- und Kunststoffteile an den Milcherzeuger Empfehlungen 
uber die langstmoglidie Venvendbarkeit dieser Teile zu verbmden 


E FLtICKIGER, SCHWEIZ 

Wir madien die Beobachtung, daS immer haufiger Werkstoffe als Maschinenteile 
verwendet werden, die mcht genugend hitzebestandig sind Den Maschmen- 
herstellem sollte 1 m Interesse einer thermisch uneingeschrankten Reinigungs- 
und Entkeimungsmoglichkeit empfohlen werden, nur Werkstoffe zu verwenden, 
die „kochfest" sind 
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M. Sainclivier, F, opened the discussion with the statement on the difference of 
various disinfectants and their effect on various microorganisms and regrets 
that comparatively little work was being done on the effect of corrosion in con- 
nection with cleaning and disinfection. B. Lindqvist, S, underlined the necessity 
for dose collaboration between machinery manufacturers, cleaning material 
manufacturers and dairy experts. In further discussions, H. Mrozek, D, and M. 
Levrier, F, as well as E. Fliickiger, CH, were of the opinion that combined cleaning 
and disinfection was feasable, as long as the cleaning solution did not become too 
soiled, therefore thorough pre-rinsing with water was recommended. L. Clegg, 
CDN, confirmed, that according to drcumstances, combined or separate methods 
of cleaning and disinfecting were satisfactory. Contrary to B. Lindqvist, S, he was 
of the opinion that quartemary ammonium compounds in concentration of 
250 ppm were satisfactory in the long run. J. Richard, F, considered combined 
cleaning and disinfection only satisfactory in case of manual operation. G. Ter- 
plan, D, recommended that the manufacturers of rubber and plastic parts for 
milking machines should state a maximum permitted time of use. Fliickiger 
mentioned particularly that materials used in dairying should be heat-resistant 
or stand up to boiling. The suggestions made by F. Kiermeier were accepted after 
small alterations. President Kock Henriksen closed the meeting at 4.30 p. m. 


La seance F 3 etait dirigee par F. Kiermeier, D (President de sujet), F. Stickler, A 
(Secretaire) et G. Wildbrett, D (Assistant). Au cours de cette seance de la 
Section F (President: P. Kock Henriksen, DK, Vice-President: P. Solberg, N) ont 
ete discutes les problemes de nettoyage et de disinfection. 

La seance, a Jaquelle ont partidpe 160 personnes, s'est tenue le 5. 7. 2 966 a 
15.00 h. 

Th. E. Galesloot, NL, introduit la seance par une conference -Nettoyage et dis- 
infection dans ^Industrie laitiere*. 11 s’attacha aussi bien a montrer les aspects 
plutdt fondamentaux de cette problematique que le cote plus pratique. La con- 
naissance de base de la microbiologie laitiere est en mesure d'accroitre con- 
siderablement 1'eifet des mesurcs de nettoyage et de disinfection dans la pra- 
tique, - Le complexe geniral du theme -nettoyage et disinfection* devrait etre 
ctudie a l'avenir de maniere encore plus scientifique pour aboutir a des procideS 
plus actifs dans la pratique. Pour cela, il faut encore developper de nouvelles 
meihodes permettant de constater objectivement les effects du nettoyage et de 
la disinfection par des moyens appropries. 

M. Sainclivier, F, ouvrit la discussion en constatant qu'il existe des differences 
entre les divers produits de disinfection et leur action sur les microorganismes. 
SI re^retta la rarete des recherdtes effectives sur la corrosion en relalion avec le 
nettoyage et la disinfection. 
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B Lindqvist, S, souhgna l'importance d'une collaboration etroite entre les con- 
structeurs de machines, les fabncants de produits de nettoyage et les experts 
laitiers 

Au cours de la discussion qui suivit, H Mrozek, D, M Levrier, F, et E Fluckiger, 
CH, etaient d'avis que la combinaison du nettoyage et de la desmfection est 
possible en pnncipe, lorsque la solution n'est pas encore trop souillee II est 
conseille d'effectuer un nn^age abondant a I'eau 

L Clegg, CDN, confirma que, suivant les circonstances, aussi bien la combinaison 
que l'usage separe du nettoyage et de la desmfection donnaient satisfaction, con- 
trairement a B Lmdqvist, ll soutmt l'opimon que l'ammonium quatemaire a une 
concentration de 250 ppm donnait aussi satisfaction sur une longue penode 

J Richard, F, n'admit la combinaison du nettoyage et de la desmfection comme 
satisfaisante que lors du travail manuel G Terplan, D, recommanda a I'mdustrie 
de fixer une duree d'utihsation maximum des pieces en caoutchouc ou en matiere 
synthetique des machines a traire 

Fluckiger msista sur le fait que les matenaux utilises dans l'industrie laitiere 
devraient resister a la chaleur, respectivement a la cuisson Les recommandations 
presentees par F Kiermeier ont ete adoptees avec quelques petites modifications 

Le President Kock Hennksen clotura la seance a 16 40 h 


Die Themensitzung F 3 wurde geleitet von F Kiermeier, D (Themenvorsifzender), 
F Stickler, A (Sekretar), und G Wddbrett, D (Assistent) In dieser Sitzung der 
Sektion F (Prasident P Kock Hennksen, DK, Vizeprasident P Solberg, N) 
wurden Reimgungs- und Desinfektionsprobleme diskutiert 

Die Sitzung, an der 160 Personen teilnahmen, begann am 5 7 1 966 um IS Uhr 

Th E Galesloot, NL, leitete nut emem Referat , Remigung und Desmfektion in 
der Mildundustrie" die Sitzung ein Er ging dabei sowohl auf die mehr grund- 
satzhdien Aspekte dieses Problemkreises ein, als audi auf die milch wi rtschafthch- 
praktische Seite Grundsatzliche Kenntnis der milchwirtschaf tlidien Mikrobiologie 
vermag sehr wesentlidi den Effekt von Reimgungs- und DesinfektionsmaGnahmen 
in der Praxis zu steigem — Der gesamte Themenkomplex „Reinigung und Des- 
infcktion" sollte kunftig mehr wissenschaftlich bearbeitet werden, um in 
der Praxis zu wirkungsvolleren Verfahren zu kommen Dazu bedarf es auch 
der Entwicklung weiterer Methoden zur objektiven Konstatierung des Reimgungs- 
effektes und der Desinfektionswirkung geeigneter Mittel 

M Samchvier, F, eroffnet die Diskusston mit der Feststellung, da6 Unterschiede 
bestchen zvvischcn versduedenen Desmfektionsmitteln und ihrer Wirksamkeit 
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gegenuber verschiedenen Mikroorganismen, und bedauert, daB verhaltnisma'Big 
wenig Untersuchungen iiber Korrosionsfragen im Zusammenbang mit Reinigung 
und Desinfektion durdigefuhrt wurden. 

B. Lindqvist, 5, betonte die Wichtigkeit einer engen Zusammenarbeit zwisdien 
Maschinenkonstrukieuren, Reinigungsmittelherstellem und Mildiwirtsdiaftlem. 

In der weiteren Diskussion wareit H. Mrozek, D, und M. Levrier, F, wie auch 
E. Fluckiger, CH, der Ansidit, daB kombinierte Reinigung und Desinfektion 
grundsatzlich moglich 1st, went! die Losung nidit zu stark versdunutzt wird. 
Grundliches Vorspulen mit Wasser wird empfohlen. L. Clegg, CDN, besta'tigte, 
daB je nadh Umstanden sowohl die getrennte aJs auch die kombinierte Reinigung 
und Desinfektion zufriedensteliend wirkt; im Gegensatz zu B. Lindqvist war er 
der Ansidit, daB QAV in einer Konzentration von 250 ppm audi auf die Dauer 
befriedigen. 

J. Ridiard, F, hielt die kombinierte Reinigung und Desinfektion nur bei manueller 
Reinigung fiir zufriedensteliend. 

G. Terplan, D, empfahl, daB die Industrie fiir die Gummi- und Kunststoffteile bel 
Melkmasdiinen eine maximale Verwendungsdauer angeben soli. E. Fluckiger 
wies ausdriicklidi darauf hin, daB Werkstoffe fiir die Mildiindustrie hitze- bzw. 
kochbestandig sein sollen. Die von F. Kiermeier, D, vorgelegten Empfehlungen 
wurden mit kleinen Anderungen angenommen. 

President Kock Henriksen sdiloS die Sitzung um 16.40 Uhr. 
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A. LEMBKE, DEUTSCHLAND 
Vortragsredner 


A. Allgemeine Gesidifspunkte 

In den letzten 100 Jahren hat sich die Lebenserwartung zivilisierter Menschen 
annahemd verdoppelt. Bakteriologie, Hygiene und Chemotherapie brachten 
dieses Wunder zustande, das zum Teil durch eine drastische Senkung der Saug- 
Iingssterblichkeit erreicht wurde. Altere Menschen zeigen nach wie vor Ab- 
nutzungserscheinungen, die man fur schicksalhaft halt. Ihr Skelett ist teilweise 
entkalkt und briidug, das Bindegewebe degenerativ verandert, Gehim und 
Organe sind mangelhaft durchblutet, und die Sekretion der Drusen ist unzu- 
reichend. Audi die Zusammensetzung der Verdauungssafte des altemden 
Menschen ist fur einen intensiven Stoffwechsel nicht mehr optimal, so daS sich 
mehr und mehr die Zeichen einer Mangelemahrung bemerkbar madien, die fur 
das Alter typisch sind. Ob diese die Leistungsfahigkeit und das Leben begrenzen- 
den Faktoren hingenommen werden miissen, darf bezweifelt werden; denn eine 
nach modemen wissenschaftlidien Gesichtspunkten zusammengestellte Diat kann 
den Alterungsvorgang und seine Folgen hinausschieben. Fijr den Menschen mu8 
eine Emahrtmgslehre entwickelt werden, die den speziellen Anforderungen 
gerecht wird. 

Durch die tagliche Nahrung wird der Energiebedaxf zur Erhaltung der Korper- 
warme und zur Leistung medianischer Arbeit gedeckt. Sie enthalt Substanzen, 
aus denen der Korper aufgebaut ist und die einer Abnutzung unterliegen. So 
werden beispielsweise die EiweiBkorper des Lebergewebes und des Blutserums 
in 10-20 Tagen zur Halfte abgebaut. Dagegen hat das HauteiweiB eine „Halb- 
wertszeit" von etwa 160 Tagen. Der Stoffwechsel ist dadurch gekennzeichnet, 
da8 auf molekularer Ebene zahlreidie Austauschreaktionen stattfinden, die fur 
die Erhaltung der Leistungsfahigkeit und der Gesundheit des Gesamtorganismus 
von Bedeutung sind. Der emahrungsphysiologische Wert der Nahrungsmittel ist 
wesentlich bedingt durch ihren Gehalt an essentiellen Komponenten. Der essen- 
tielle Nahrungsbedarf mufi aus versdriedenen Quellen gedeckt werden, da kein 
Nahrungsmittel alien Anforderungen an eine optimale Emahrung ganz entspricht. 
Die essentiellen Nahxungsbestandteile gehoren verschiedenen Stoffklassen an. Es 
handelt sich um Proteine, Aminosauren, Fettsauren, Vitamine und Mineral- 
stoffe. 

pur den Mensdien sind die Aminosauren Histidin, Isoleudn, Leurin, Lysin, 
Methionin Fhenylalanin, Thieonin, Tryptophan und Valin essentiell. Von Jen 
Stofhvedisel vorkommenden Fettsauien sind es die Linol- und Aradudon- 
sinre ab hodmngesattigte. ni*t konjugieite Veibindnngen sowte die Vitamine. 
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die ausnahmslos fur die Erhaltung der Stoffwechselfunktionen unentbehrlich smd 
Natrium, Kahum, Kalzium, Magnesium, Chlond und Phosphat sowie die Spuren- 
elemente Eisen, Kupfer, Zink, Mangan, Kobalt, Molybdan und Jod smd lebens- 
wicbtig 

Die Ernahrung der Weltbevolkerung (ca 3 Milharden Menschen) erfordert nach 
Wirths (Versuch einer Nahrungsbilanz fur die Weltbevolkerung, Agrarwirt- 
schaft 12, 159-165, 1963) bei einem mittleren Verbrauch von 2250 kcal pro 
Person und Tag, die sich aus 12 % EinweiG, 30% Fett und 58% Kohlenhydraten 
zusammensetzt, 72,3 Mill t Protein, davon 21,9 Mill t Protein tienscher Her- 
kunft, 79,9 Mill t Reinfett und 348,2 Mill t Kohlenhydraten, die zusammen 
2 5 Md kcal entsprechen Erzeugt werden gegenwartig 78,9 Mill t Protein, davon 
21,7 Mill t ammalischer Herkunft, 64,9 Mill t Reinfett und 385,2 Mill t Kohlen- 
hydrate Leider ist die Verteilung der Nahrungsmittel sehr unterschiedlich In den 
hochzivilisierten Landern ist die Bevolkerung z T uberemahrt, wahrend m den 
Entwicklungslandern, in denen etwa 70% der Erdbevolkerung lebt, gehungert 
wird oder zumindest erne Unteremahrung besteht Es ist em verborgener Hunger, 
der auch in den zivilisierten Landern bei falscher Ernahrung angetroffen wird 
und der bei den Betroffenen oft kern Hungersgefuhl auslost Hmsichtlich der 
Kalorienaufnahme sind 62% der Erdbevolkerung unzureichend bis ungenugend 
versorgt Hmsichtlich der EiweiGzufuhr erhalten mehr als 50% der Erdbevolke- 
rung mcht das erforderliche Minimum an tierischem Protem Bei einem Gesamt- 
verzehr von kaum 1700 kcal erhalt z B die mdisdie Bevolkerung nur 6 Gramm 
tiensches Protein Auch m China stehen bei 2030 kcal taghch nur 6 Gramm 
tiensdies Protein zur Verfugung Die Folgen dieser Unteremahrung smd Mangel- 
krankheiten wie Rachitis, Anamie, Sehstorungen und Erbhndung, Ben-Ben, 
Pellagra, Skorbut, Knochenerweichung usw sowie Anfalligkeit gegen Tuber- 
kulose. Lepra, Typhus, Ruhr und Cholera Durch eine unzureichende Ernahrung 
konnen auch seelische und charakterliche Eigenheiten (Melancholie, Reizbarkeit, 
Indolenz, Unterwurfigkeit usw ) hervorgerufen werden Es bildet sich em circulus 
vitiosus durch Hunger bzw Mangelemahrung heraus, denn Krankheit, ver- 
minderte Leistungsfahigkeit und Energielosigkeit behmdern die Nahrungsmittel- 
produktion in den Mangelgebieten der Erde und gestalten das Verhaltms von 
Nahrungsaufkommen und Bevolkerungszahl immer unguns tiger 

Fur eine ausgewogene Ernahrung ist die Milch von groGer Bedeutung, da sie 
nicht nur EiweiG, sondem betrachthche Mengen an Fett, Kohlenhydraten, Vitami- 
nen » Mineralstoffen und Spurenelementen enthalt In 1 Liter Milch ist erne Tages- 
dosis Kalzium fur den Erwachsenen vorhanden Die Nahrung vieler Menschen 
enthalt so wemg Kalzium, daG mdit selten sdion jungere Menschen Skelett- 
sdiaden aufweisen Ihre Wirbel smd karios und die Rohrenknochen sprode 
An Stelle von Milch kann auch Kase genossen werden Eine hervorragende Quelle 
fur Kalzium ist Trockenmilth Bei Gegenvvart von Mtlchzucker und von Ammo- 
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sauren, die durdi den EiweiBabbau entstehen, wird die Resorption des Kalziums 
gefordert und zur vollen Wirkung gebracht. Audi Sauermilch begiinstigt die 
Kalziumaufnahme. AHe iibrigen essentiellen Mineralstoffe konnen der Milch ent- 
nommen werden. Lediglich Natrium und Eisen mussen aus anderen Quellen 
erganzt werden. Audi der tagliche Bedarf des erwadisenen Mensdien an essen- 
tiellen Aminosauren ivird durdi 1 Liter Milch voll gedeckt. Bei einem Verzehr 
von 0,5 Ltr. Milch und 125 g Kase ist eine EiweiRunteremahnmg ausgeschlossen. 
MildieiweiB ist biologisch hodiwertig. Bei korperlicher Arbeit ist mehr EiweiB 
erforderlich. Audi der wachsende Organismus benotigt mehr Protein. Madchen 
im 12. Lebensjahr und Knaben im 15. Lebensjahr haben den hochsten Bedaxf 
(5chulmikhfruhstuck!). Audi werdende und stillende Mutter sowie alte Mensdien 
benotigen mehr Protein. Im Milcheiwei8 ist die Aminosaure Lysin relativ reidi- 
lidi vorhanden, wohingegen GetreideeiweiB lysinarm ist. Durdi die Kombination 
von Brot und Milch wird dieser Nachteil ausgeglidien. Bei Mangel an essentiellen 
Aminosauren ist die S tides toffbilanz des Korpers negativ. Oberhalb des Stidc- 
stoffminimums bildet sich im Organismus ein Stickstoffgleidigewicht heraus. Aus 
dem OberschuS werden Reserven in der Skelettmuskulatur angelegt, die bei 
Bedarf mobilisiert werden konnen. 

Wird das Optimum Cibersduitten, so sind nachteilige Folgen fur den Stoffwechsel 
nicht zu befiirditen. Nach Neueinstellung des Stickstoffgleichgewichts wird ver- 
mehrt Stickstoff ausgeschieden. 

Die Oberemahrung mit Eiweifi ist bei starker korperlicher und geistiger Bean- 
sprudiung unumganglich. Sie wirkt sidi giinstig aus auch hinsichtlidi der Ferment- 
aktvitat der Korpersafte, der Aktivitatsentfaltung und der Infektresistenz. Beson- 
ders bei alien Mensdien sollte taglidi 1,2-1 ,5 g EiweiB je kg Korpergewidit zur 
Verfiigung stehen. Eiweif? greift audi regelnd in den Fett~ und Cholesterinstoff- 
wedisel ein. Es hat eine zentrale Bedeutung fur den GesamtstoffwechseL 

Trotz der iiberragenden Bedeutung, weldie die Milch fiir die Volksgesundheit 
haben konnte, ist ihr Verbraudi unbefriedigend. In einer umfassenden Studie 
(Die Molkereiwirtsdiaft in der Bundesrepublik Deutschland 1965) weist Miicke 
nach, da8 1962/63 Kuhmildiselbstversorger und Nichtselbstversorger zusammen 
das sind etwa 99V* der Gesamtbevoikerung — 123 kg Konsummildi pro Kopf ver- 
brauditen und damit urn 16 V* unter dem Vergleidiswert der letzten Vorkriegs- 
jahre lagen. Besonders rucklaufig war der Trink- bzw. Vollmildiverbraudi sowie 
der Verzehr von Mager- und Buttermilch. Dagegen stieg der Rahm- und der 
Kondensmilchabsatz an. Der Verbrauchsrudcgang ist mit einer Verbrauchsvvand- 
lung zugunsten fettreicherer (Rahm) und starker veredelter Konsumsorten (Kon- 
dens milch, Mildunischgetranke, Joghurt usw.) verbunden. Bei dieser Betrachtung 
ist die Bevolkerungszunahme berucksichtigt worden. Die unterschiedliche Ver- 
braudisentwiddung bei den einzelnen Kcnsummildiaiten sdieint dur* Wandlun- 
gen in der Bedarfsstruktur bedtagt zu seta. AIs Bedarfsstrukhir verslehen EsAe 
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und Drews (Der Europaische Milchmarkt, Hamburg u Berlin 1963) alle Faktoren, 
die sich aus der Art des Angebots ergeben und solche, die durch die Lebensver- 
haltnisse der Verbraucher bestimmt werden Es ist also wjehtig, daS die Art des 
Angebots die Bedarfsbefnedigung erleichtert und daS das Erzeugms zeitlidi und 
raumlich verfugbar ist Bezughch des Verbraudiers sind dessen psychologische 
Einstellung zur Milch, sem Alter, sein. Geschlecht sowie die regional und nach 
soznlcn Schiditen untersduedlichcn Vcrzehrsgewohnheiten von Bedeutung 
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kinder uber den ernahrungsphysiologischen Wert der Milch aufgeklart werden, 
wie es in den Schulen der nordischen Lander der Fall ist. Vonnoten ist femer eine 
Aufklarung der praktizierenden Arztc, da diese als Emahrungsberater einen 
nachhaltjgen EinfluB auf breite Bevolkerungssdiichtcn haben. Nidits sollte un- 
versudit bleiben, um den Milch verb ranch zu steigern, wie es in Finnland, 
Schweden, Danemark, Irland usw. durch intensive Forsthungs- und Erziehungs- 
arbeit gelungen ist. 

Nicht nur der Kalorienbedarf, sondern auch der Flussigkeitsbedarf des Menschen 
erreicht Grenzwerte, die erst unter extremen Bedingungen iiberschritien werden. 
Aber es ist dringend notwendig, daS bei einem taglichen Verzehr von etwa 
3000 kcal/Tag mehr Milch und Milchbestandteile in den Kostplan ubemommen 
werden. Die Lebensweise des zivilisierten Menschen bedingt, wie betont, einen 
hohen EiweiBverbraudi, der durch Milch, Milchgetranke, Kase und Milchpulver 
befriedigt werden kann. Schwieriger ist es mil dem Butterkonsum, da der Fett- 
verbrauch bereits Maximalwerfe erreicht hat. Es wird behauptet, daB Gefa'S- 
erkrankungen und Infarkte durch den ButtergenuB begiinstigt werden. - GefaB- 
erkrankungen, Lipamien und Infarkte sind keine Erkrankungen der Jugend, son- 
dem machen sich erst jenseits des 3. Jahrzehnts, starker noch jenseits des 40. 
Lebensjahres bemerkbar. Die krankhaften Erscheinungen treten haufiger bei 
Mannem als bei Frauen auf, haben moglidierweise hereditare Grundlagen und 
werden durch Zivilisationsgifte (Tabak, Alkohol) und durch die StreB-Situation 
des modemen Menschen begiinstigt. Audi mangelnde Bewegung fordert das 
friihzeitige Einsetzen der gesdiilderten Erscheinungen, und es ist zu priifen, ob 
Infektionskrankheiten, toxikologisdie Einflusse etc., GefaB-Sklerosen und Infarkte 
begunstigen. Oft geht dem Eintreten dieser Erscheinungen ein Ansteigen des 
Blutdruckes voraus. 1m Serum des Mannes steigen Cholesterin und Phospholipide 
bis zum 50. Lebensjahr haufig an, audi dann, wenn Anzeidien der genannten 
Krankheiten nidit vorliegen. Nidit selten sind Triglyceridspiegel, a- und /?-Lipo- 
proteide vermehrt. Wahrend a-Lipoproteide ein relativ niedriges Mclekular- 
gewicht besitzen und dem Albuminbereich des Blutproteinspektrums angehoren, 
besitzen /Mjpoproteide hohe Molekulargewidite und finden sich im Globulin- 
bereith. Man nimmt an, daB ein bestimmtes Verhalfnis von a- : /MJpoprofeiden 
beweisend fur das Vorliegen atherosklerotischer Prozesse ist. Fiir das Versdnvin- 
den der Neutral fette aus dem Blut ist ein Mucopolysaccharid (Heparin), welches 
in den basophilen Mastzellen des Blutes vorkommt, nidit nur als Antithrombin 
wirksam, sondern es spaltet audi die mit Eiweifi umhullten Fett-Tropfen (Chylo- 
miktonen) des strdmenden Blutes. 

Hne gerirtgere An/affigkeit der Frau gegeniiber GefiiBveranderungen erklart sidi 
moglidierweise durdi hormonelle Einfliisse (Prolaktin), die regelnd auf den Blut- 
dru* einwirken. Die Hormonproduktion des eosinophilen Hypophysenanteils 
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ist oft reduziert beim Atherosklerotiker, wobei das Prolakttn besonders betroffen 
ist Hierdurch kommt es zu einem Ansteigen des Blutdruckes und der /M-ipo- 
proteide Heparinmangel ist durch medrigen Blutdruck trotz hoher ^-Lipoproteid- 
werte (hoher Quick-Test, Thrombose) und durdi Mangel an basophilert Zellen 
lm Differentialblutbild ohne Vermmderung der Prolaktinproduktion erkennbar 

Das Fettsaurenspektrum der Butter ist dadurch gekennzeichnet, daS es betracht- 
lidie Mengen kurzkettiger Sauren enthalt, die, ohne den Blutkreislauf zu be- 
lasten, uber die Pfortader der Leber direkt zugeleitet werden 

Butter enthalt auGerdem erne groGe Zahl von Minor-Fettsauren, deren biologische 
Bedeutung heute erst geahnt werden kann AuGerdem enthalt sie gesattigte und 
ungesathgte Fettsauren mittlerer Lange (Ci 3 bis C 24 ), deren Lmolsaureanteil er- 
nahrungsphysiologisch von besonderer Bedeutung 1 st fur verschiedene Stoff- 
wechselfunktionen hat sie essentielle Bedeutung Da Lmolsaure den Tnglycerid- 
und CHolesterinspiegel des Blutes senkt, hat man angenommen, daG sie nach 
Moghchkeit reichlich in der taghchen Diat enthalten sein sollte Voreilig wurde 
behauptet, daG Cholestenn aus Butter fur das Zustandekommen von GefaG- 
veratiderungen (Atherosklerose) verantworthch sei und erne fehlerhafte Durch- 
blutung bestimmter Organe (Herz-KranzgefaGe, Aorta) begunstige Diese Argu- 
mente werden benutzt, um fur Fette mit hohem Anted an Lmolsaureglyceriden 
(10-25%) zu werben Diese Werbung zeitigt bei der Verbrauchersdiaft eme 
starke Wirkung, die sidi absatzsteigemd erst in den kommenden Jahren voll 
auswirken wird Unerheblich 1 st in diesem Zusammenhang, daG medizmische 
Fercsdrmngsergebnisse sen kurzem vorbegen, die beweisen, daft seYost bei rei di- 
ll diem Butterverzehr nur em Bruchted des taghchen Cholesterinbedarfs mit der 
Nahrung zugefuhrt wird Fur die Synthese von Hormonen, Gallensalzen und ahn- 
hchen Substanzen muG die Leber selbst betrachthdie Cholestennmengen 
synthetisieren 

Neueste medizmische Erkenntmsse besagen weiterhin, daG Lmolsauremengen, die 
uber den Gehalt der Butter erheblich hmausgehen, den Vitamin A- und E-Spiegel 
des Blutes und anderer Korperflussigkeiten m unzulassiger Weise senken und 
den naturhdien Ablauf der Lebcrfunktionen behindern Die amerikamsche 
Gesundhcitsbehorde hat deshalb verboten, daG unter Hmweis auf den hohen 
Linolsauregehalt fur Die geivorben wird Andererseits enthalt die Butter zahl- 
reidie Substanzen, wic z B das Methiontn, die Orotsaure, Aminozuckef usw , 
die hochwichtige Funktionen fur den Stoffnedisel des Menschen haben Es lassen 
sich weitere Argumentc anfuhren, die das Bild zugunsten der Butter verandem 

VVenn man uberhaupt fur eincn hoheren Konsum cinzelncr Lcbcnsmittcl werben 
und dabci gcsundhcithdic Problemc anschneidct, so mussen die Behauptun- 
F,en durdi sorgfaltigc verglcichcndc Emahrungsversuchc an ciner ausrcichcndcn 
Personcnzahl erhartet sein 
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B. Spezielte Problems der Sduglingscmahruttg 

Muttermilch ist die naturliche Nahrung des Sauglings: mit zunehmender Zivili- 
sation nimmt die Stillfahigkeit der Mutter mehr und mehr ab, so daB Kuhmilcfi 
als Ersatznahrung fur Sauglinge und Kieinkinder standig an Bedeutung 
gewinnt. 

Muttermilch ist fiir den Saugling das adaquate Substrat; Fast keimfrei gelangt 
es in den Mund des saugenden Kindes, es enthalt alle fiir den Bau- und Betriebs- 
stoffwechsel erforderlichen Stoffe einschlieSlich der Bio-Katalysatoren und wird 
reaktionslos vertragen. 

Kuhmilch als Ersatznahrung ruft infolge abweichender Zusammensetzung (mehr 
Kasein - ivertiger Albumin, mehr Fett - weniger Zucker, mehr aschespezifische 
Wirkstoffe) emste Emahrungsstorungen hervor, die das Gedeihen des Sauglings 
beeintrachtigen oder sogar durch typische Krankheitssymptome gekennzeichnet 
sind, AuBer den mit klinischen Methoden feststellbaren Veranderungen konnen 
mikrobiologisch an den Faeces besondere Merkmale beobachtet werden: Das 
Spektrum der Keimarten erscheint verbrcitert, und die bei Emahrung mit Mutter- 
mildi dominierenden Bifiduskeime (Lbc. bifidus) werden zuriickgedrangt. Die 
Darmflora kunstlich emahrter Kinder ahnelt der Dickdarxnflora des Erwachse- 
nen- Durch den Luxuskonsum an Kasein usw. gelangen nichtvenvertefeNahrungs- 
stoffe in den Dickdarm und rufen hier eine gesteigerte mikrobiologische Tatig- 
keit hervor. - Normalerweise emahren sich die Didcdarmkeime von den Ver- 
dauungssekreten.- Im Dickdarm entstehen durch Faulnis Substanzen, z. B. giftige 
Tryptophanderivate, von denen das Serotonin durch hormonartige Wirksamkeit 
eine Darmlahmung hervorrufen kann, die ihrerseits eine Faulnis begunstigt. Die 
entgiftende Funktion der Leber wird gestort, so da£ Toxine in vermehrtem MaBe 
resorbiert werden, wodurch weitere Stoffwechselfunktionen, z. B. der Kohlen- 
hydratstoffwechsel z. T. zum Erhegen kommen. Der Abbau der Kohlenhydrate 
in den Korperzellen fiihrt zu vermehrter Bildung von Brenztraubensaure, die im 
Blut anger ei chert und mit dem Urin ausgesdueden wird. Es kommt zur Aus- 
bildung des Krankheitsbildes der Sauglingstoxikose. 

Indem man aus Kuhmilchbestandteilen eine „FrauenmiIch" rekonstituiert und 
fehlende Bestandteile (Vitamine) erganzt, kann man Emahningsstorungen vor- 
beugen. Dieses gelingt auch, wenn man durch Verdiinnen der Kuhmilch mit 
abgekoch tem Wasser, Schleimsuppen usw. die Oberfutterung mit Kasein, Fett 
und Aschenbestandteilen verhindert. Jedoch ist der kunstlich emahrte Saugling 
weniger resistent gegen Infekte als der mit Muttermilch emahrte. 

Die mikrobiologische Umwelt kann fur den kunstlich emahrten Saugling eine 
Gefahrdung darstellen, wenn die Mikroben infolge mangelnder Individualhygiene 
oder direkt mit der Nahrung in den Organismus eingebracht werden. Die natiir- 
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Iiche Kuhmilchflora ist artenreich. Auch nach der Pasteurisierung verbleiben in 
der Milch Mikroben, die zwar weniger im Sinne pathogener Keime Erkrankungen 
auslosen als vielmehr indirekt durch Giftstoffe, die sie im Verlaufe ihres Stoff- 
wechsels bilden und in das Nahrsubstrat ausscheiden (Exotoxine). Viele gram- 
positive Mikroben (Cloristridien, Bacillen, Corynebacterien, Staphylokokken und 
Kokken) bilden Toxine hoher Giftigkeit. Das A-Toxin von Clostridium botulinum 
ist die giftigste Substanz, die je bekannt geworden ist. Einige Hundertstel Gramm 
dieses Giftes toten einen Menschen mit einem Korpergewicht von 80 kg. Die 
Toxine gram-positiver Mikroben sind weniger hitzestabil als die sogen. Endo - 
toxine der gram-negativen Bakterien (Vibrionen, Salmonellen, Shigellen, Esche- 
richien, Brucellen, Pasteurellen usw.), die durch Erhitzen (Pasteurisieren!) nicht 
inaktiviert werden. Im Gegensatz zu den Exotoxinen, die hochmolekulare Proteine 
oder Verbindungen dieser Substanz mit Lipiden und Polysaccbariden darstellen, 
handelt es sich bei den Endotoxinen z. T. um Lipopolysaccharide, die nicht leicht 
denaturierbar sind. Ein Endotoxin aus E.coli war nach Einwirkung einer 
Temperatur von 71 °C wahrend der Dauer von 1 Minute noch in der Lage, 
Nieren-Zellkulturen in einer Konzentration von 10 -4 yf ml zu zerstoren. 

Bei der Herstellung von Trockenmilch ist das Oberdauern von Exotoxinbildnern 
(Anaerobe Sporenbildner, aerobe Sporenbildner, Sarcinen, Kokken) zu beachten, 
wenn das Milchpulver speziell fiir die Sauglingsernahrung eingesetzt werden soil. 
Durch Kontaktinfektion wahrend der Bearbeitung konnen Endotoxinbildner hin- 
zukommen, wenn man nicht durch Sauberung und Desinfektion der Apparate 
und Rohrleitungen usw. Vorsorge trifft. Ein zusatzliches Gefahrenmoment sind 
Zuschlagstoffe bei der Herstellung sogen. Patentnahrungen, die Mehl, Zucker, 
Safte von Zitrusfruchten usw. enthalten. 

Exotoxinbildner und Endotoxinbildner miissen durch hygienische MaSnahmen 
aus der Milch ferngehalten werden (Mastitisbekampfung, Euterpflege, sauberes 
Melken, Verwerfen der ersten Strahlen, Vermeiden der Gemelksverunreinigung 
durch Futterstoffe, Streu, Erde) und, sofem sie unvermeidlich in die Milch hinein- 
gelangen, ihre Entwiddung durch sofortige und wirkungsvolle Kiihlung (< 4 °C) 
verhindert werden. Gefiirchtet sind die Exotoxine (Enterotoxine) der Staphylo- 
kokken, die durch erkrankte Kiihe (Staphylokokken-Mastitis) in die Milch hin- 
eingelangen und rcgelmafiig in Sammelmilch angetroffen werden. Die Keime 
werden tcilwcisc durch Pasteurisierung vemichtet, nicht jedoch die Toxine. Die 
Kontrollc der Eutcrgesundhcit ist auch aus diesem Grunde notwendig. Bestimmte 
Endotoxinbildner (z. B. E.coli) konnen zusatzlich wahrend aller Stufen der 8c- 
arbeitung in die Milch oder in Milchpulvcr durch infizierte Oberflachcn hincin- 
gelangen, auch im Haushalt, wo man durch Kiihlhaltung bzw. dadurch, dag man 
Pulvcrnahning unmittelbar vor dem Vcrzchr auflost, den Toxinbildncrn den 
Bodcn cntzicht. (Vcrgiftungcn durch Stoffwcchsclproduktc von Bac. subtills und 
Bac. cereus!) 
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Exotoxine verursachen weniger haufig Toxinschaden als Endotoxine, well erstere 
unter Sterilisations- bzw. Kochbedingungen (Zeitfaktor!) in starkem MaGe in- 
aktiviert werden. Endotoxine sind temperaturbestandig und werden durch 
Pasteurisierung, mebr noch durch Schwingungen in Verbindung mit Warme 
(Uperisation!) aus der Bakterienzelle befreit. 

1m Korper durdi Autolyse zerfallende Endotoxinbildner (Salmonellen, Shigellen 
und Escheridhien) rufen drastische Krankheitssymptome auch bei Erwachsenen 
hervor. Alie Obergange von einer einfachen Gastroenteritis bis zu septikamischen 
Zustanden konnen beobachtet werden. 

ZUSAMMENFASSUNG 

Fur den Menschen muG eine Ernahrungsiehre entwickelt werden, die den speziel- 
len Bediirfnissen des Stoffwechsels gerecht wird. Fiir die Aufrechterhaltung des 
Bau- und Betriebsstoffwechsels sind vicle Substanzen erforderlich, die fast samt- 
lidi in der Milch vorhanden sind. Sie enthalt die lebenswichtigen EinweiGstoffe, 
Kohlenhydrate, Lipide, Mineralstoffe, Spurenelemente und Vitamine in fast opti- 
maler Konzentration. Die Milch ist die wichtigste Kalziumquelle nicht nur fiir 
das Kind, sondem auch fiir den erwachsenen und den alternden Menschen. 
Bestandteile der Sauermilch, der Milchzucker und verschiedene Aminosauren be- 
giinstigen die Kalziumaufnahme. Der taglidie Bedarf an essentiellen Amino- 
sauren wird durch 1 Liter Milch voll gedeckt. Im MilcheiweiG ist die Aminosaure 
Lysin relativ reichlidi vorhanden, wohingegen GetreideeiweiG lysinarm ist. Durch 
die Kombination von Brot mit Milch wird dieser Nachteil ausgeglichen. Der 
Milchverzehr ist trotz ausreichenden Angebots in verschiedenen europaischen 
Landern unzureidiend. Offenbar werden die Verzehrsgewohnheiten schon in der 
Kindheit gepragt. Fiir die Erziehung einer milchfreundlichen Generation kann 
die Schulmilchspeisung von groGer Bedeutung sein. - Die Steigerung des Butter- 
absatzes stoGt z. Z. auf Widerstande. Einerseits ist das Fettoptimum der taglichen 
Diat mit 25-30% des kalorischen Bedarfs fast iiberall gedeckt, andererseits er- 
heben sich gegen den Butterkonsum wamende Stimmen. Es wurde behauptet, 
daG durch den ButtergenuG der Blutcholesterinspiegel, den man als ursachlich fiir 
das Zustandekommen von GefaGerkrankungen ansah, erhoht wurde. Inzwischen 
ist geklart, daG die Butter nur sehr wenig Cholesterin enthalt und der mensch- 
iiche Organismus weit mehr als Rohstoff fiir Gallensauren, Steroidhormone usw. 
synthetisieren muG. Auch die reichliche Verabfolgung ungesattigter Fettsauren 
bzw. von Linolsaureglyceriden usw. ist keine Antwort auf das Problem der GefaG- 
erkrankungen. 

Fiir die Herstellung einer SaugHngsnahnuig ist die Kuhmilch von groGer Bedeu- 
tung. Um sie fiir die Verabreichung an Sauglinge vertraglich zu machen, ver- 
diinnte man sie fruher mit abgekochtem Wasser (7*-Milch, 7,-MiIdi) oder mit 
Sdiletosuppen. Neuerdmgs ist man bemiiht, eine Frauenmilch aus Bestandteilen 
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der Kuhmilch zu rekonstituieren Bei der Herstellung dieser Produkte ist von einer 
moglichst kcimarmen Rohmilch auszugehen, da zahlreiche Mikroben Toxine aus- 
scheiden oder in lhrem Inneren enthalten Exotoxine verursachen weniger haufig 
Erkrankungen als Endotoxme, well erstere lm Verlaufe der Sterilisation weit- 
gehend inaktiviert werden 


W HALDEN, OSTERREICH 
Diskussionsredner 1 

Znr Beurteilung der Fettsauren in ihrem Etnflufi auf den Fett- und Cholesterin- 
stojfwechsel 

Wichtige Untersuchungen von C H Best und Mitarbeitern (1) fuhrten zu der 
Erkenntnis, daG Choltn als Bestandteil des Lecithins den Fett- und Cholestenn- 
gehalt in verfetteten Lebem herabsetzt und somit als Jipotroper" Wirkstoff 
mandier Phospholipide aufzufassen ist C Artom gelang der Nachweis, daG durch 
Cholm eme Aktivierung der Fettoxydation m der Leber bewirkt wird (2) Auf 
diese Weise tragt Lecithin mit seinem Chohn-Anteil zur Normalisierung des 
Cholesterm-Stoffwechsels bei Zur Aufrechterhaltung dieses Gleichgewichtes von 
Lecithin und Cholestenn sind gennge Mengen mehrfach-ungesattigter Fettsauren 
notig, die in das Lecithin-Molekul emgebaut werden, um dessen Fahigkeit einer 
Normalisierung des Fett- und Cholestenn-Stoffwechsels zu gewahrleisten Daraus 
erklart sich audi der nahezu parallele Verlauf der Lecithin- und Cholesterin- 
Synthese in gesunden, lebenden Geweben Gesattigte Fettsauren smd an sich 
kemeswegs sdiadhdie Faktoren, sie wirken nur dann ungunstig, wenn sie in 
groGem ObersdiuG als Sauers to ff-Akzeptoren mit Cholestenn konkumeren und 
nidit genugend sauerstoff-ubertragende Wirkstoffe zur Verfugung stehen Dieser 
Fall kann eintreten, wenn dem Korper zu viele Kalorientrager (Fette, „Ieere" oder 
isoherte Kohlenhydrate) ohne den notwendigen biologischen Ausglcich durch 
Wirkstoffe angeboten werden ObermaG an Kalonen braudit die Saucrstoff- 
Reserven auf Essenticlle Fettsauren entfalten lhre hochste Aktivitat als Bestand- 
teile von Phospholipiden, da sie in dieser Bindungsart in samthdic Zellverbande 
eindringen und dort an oxydo-reduktiven Vorgangen teilnehmen konnen Von 
besondcrem Intcresse ist der vor wcnigen Jahren erhobenc Bcfund, daG in den 
Fhosphohpidcn der Milch (Buttcrmildi) die hodistcn Antedc an mchrfadi-ungc- 
sdttigtcn Fettsauren vorltegcn , die dadurch wirkungsvollcr sind als wenn sie iso- 
hert %orhandcn waren So lasscn stch auch die Ergebnissc von Untersuchungen 
crklarcn, bei denen es hollandischcn Forsdicm gelang, uborhohtc Blutcholcstenn- 
Wcrtc bei Vcrsuchsticrcn dadurch zu senken, daG man ihncn nn Stcllc von rcirtcr, 
d h tsoherfer IVcircHSfrtrkc, bestimmtc VoIIkornprodiiktc (Gcrste, Roggen, 
Hafcr oder Wctzen) aUctn oder gememsarn mit Vollnvldipulver vcrabrciditc, 
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das wohl bemerkenswer teste Resultat wurde erzielt, als auch tnit Vollmikh alleiti 
bedeutende Abnahmen dcr Bhitdiolesterimoerte beobachtet wurden. Die hollan- 
dischen Autoren gelangten zu ahnlichen Ergebnissen auch bei einer Gruppe frei- 
williger Versuchspersonen (3). 

Von seiten mehrerer bekannter Arteriosklerose-Forscher wurde darauf hinge- 
wiesen, dafi die im Laufe der vergangenen Jahrzehnte beobachtete Zunahme 
kardiovaskularer Erkrankungen moglicherweisc nicht so sehr von der Steigerung 
des Verbrauches an Fett und deren Anteilen an gesattigten Fettsiiuren beeinfiuSt 
sein diirfte, sondem weit eher von der im Laufe des gleichen Zeitraumes fest- 
gestellten, erheblichen Abnahme des Verbrauches von Broten und Schroten aus 
dem ganzen Getreidekom (4). Bei vorangegangenen Untersuchungen wurde er- 
mittelt, da6 ein Teil der in Vollkornprodukten enthaltenen hochungesattigten 
Fettsauren in Phospbolipidbindung vorliegt und dadurch hochste biologische 
Aktivitat aufweist (5). 

Lecithin (Phosphatidyl-Cholin) besilzt durch seinen basischen Bestandteil Cholin 
auch lipotrope Wirkung. 

In der Milch (Vollmilch, Rahm) liegt das Verhciltnis von Lecithin zu Cholesterin 
bei etwa 20 zu 1, somit aufierordentlich giinstig. Audi fur das Milchfett, die 
Butter, liegt der Phospholipid-Wert hoher als der Gehalt an Cholesterin. Der 
im Vergleich zu mandien pflanzlichen Olen niedrige Gehalt an mehrfach-unge- 
sattigten Fettsauren des Milchfett cs bedeutet keinen Nachleil dieser Feffart im 
Hinblick auf die menschliche E rnahrung, da dock kein Fett als einzige Quelle der 
fur den Organtsmus wichtigen mehrfadi-ungesdttigten Fettsauren betrachtet 
werden kann. 

Zur Beurteilung der Eigenschaften der Butter 

Professor Dr. Paavo Roine, Direktor des Instituts fur Emahrung an der Universi- 
tat Helsinki, fiihrt in seiner Abhandlung iiber ,,Emahrung und Herzerkrankungen 
in Finnland" (6) u. a. ein Beispiel an, aus dem sich ergibt, da8 sich die Hohe der 
Blutcholesterin-Werte keineswegs nur aus der Kostform und dem Grade der 
korperlichen Tatigkeit ableiten lasse. So wurde von A. Konttinen bei Unter- 
suchung von 200 jungen Mannem wahrend ihrer Militardienstzeit folgendes fest- 
gestellt (7): Die Blutcholesterin-Werte zeigten eine Woche nach Begirrn der 
Dienstleistung eine Abnahme von durchschnittlich 209 auf 188 mg%. Auf diesem 
tieferen Stand verb arrten die Blutcholesterin-Gehahe so wohl bei den Soldaten, 
die schweren korperlichen Beanspruchungen ausgesetzt waren, als auch bei jenen, 
die nur leichtere Arbeiten durchzufuhren batten. Der niedrfgere Fettgehalt der 
Militarkost gegeniiber der normalen hoheren Fettaufnahme war auch nicht als 
Ursache der verminderten Blutcholesterinwerte anzusehen, denn diese blieben 
auch dann niedrig, wean der Fettanteil von 30% der Gesamtkalorienzufuhr auf 
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42 % durch Zulagen von Butter erhoht wttrde Wenn nach emer fettreichen Mahl- 
zeit sdiwere Muskelarbeit geleistet wurde, so war em Anstieg der freien Fett- 
sauren, jedodi keine Erhohung der Gesamtfette (Triglyceride) und auch keme 
nennenswerte Steigerung der Blutdiolestenn-Werte erkennbar (8) Die zttweilen 
gegen die Butter vorgebrachten Argumente beruben auf unzulassigen Verallge- 
memerungen oder irngen Interpretationen von Versuchsergebnissen, die mfolge 
ubertneben hoher, unphysiologischer Mengen ungunstige Reaktionen hervor- 
riefen 

E Bohle, Oberarzt an der I Medizin Umversitatsklinik in Frankfurt am Main, 
schreibt wortlich in semer Abhandlung „Nahrungsfette und Stoffwechsel" „Es 
lafit sich auch leicht errechnen, daS bei einer isokalorischen Ernahrung mit taghch 
2000-2500 Kalonen, die 30 °/o Fett als Butter und angemessene Mengen an 
Kohlenhydraten m Form von Brot enthalt, bereits 3-5 g Polyensauren taghch ver- 
zehrt werden Gegen erne Ernahrungsform, bei der em Polyensaurenmttumum 
von etwa 5-8 g taghch zugefuhrt wird, bestehen wohl kaum Bedenken, sofern 
dabei erne isokalonsche Kost eingehalten wird" (9) 

Man crkennt aits der Formulieriing, dap der Standpunkt der richttgen Quantitat 
nut demjemgen einer harmomsch ausgeghchenen Nahrungs-Quahtat kombimert 
ist, was fur jede Beurteihing des Emflusses bestimmter Uahrungsmittd oder 
Bestandtede gelten sollte Nttr auf diese VJeise sollten Interpretationen von Ver- 
sudisergebmssen vorgenommen werden , wed jede einseitige, das Gesamt-Nah- 
rungsangebot mcht berucksiditigende Attslegung zu trrtumhdien Folgefttngen 
fuhren kann 

Oberarzt Dr E Bohle bcendet seme Abhandlung „Nahrungsfette und Stoff- 
wedisel" folgendermaEen 

,Wir mussen zunachst darauf vertrauen, daS bei einem mcht unbetrachthchen 
Teil unsercr Bevolkerung das Gefuhl fur eine quantitativ und quahtativ rlditige 
Auswahl der Nahrungsfette vorhanden ist Dort, wo sich Emahrungsschaden 1 m 
Sinne einer fehlerhaftcn Fettzufuhr andeuten, durfte eine Korrektur angebracht 
sein Erne sinnvolle Beratung, die auf den Erkenntmsscn der wissenschafthchen 
Medizin, Biochemie und Emahrungsphysiologie aufbaut, ist dabct wichtiger als 
eine lauttonende Propaganda, die vielfach der Grundlagen cntbehrt Nur die 
konscqucntc Wciterfuhrung dieser Forschungsnchtung kann uns vor vor£iIigen 
Schlussen und abivegigcn Folgerungen bcwahren " 

Zur Okononuc der Fcttsiiuren-Oxydation 

In den kurzkcttigen Fcttsaurcn von niedngem Molekulargewicht, die das Milch- 
felt kennzcidincn, befinden sich die hochstcn Antcile an Sauerstoff, die atfhlcn- 
maBig bei weitcm die Prozcntgchaltc an Sauerstoff in hohcr-molckularcn, lang- 
kettigen Fcttsaurcn ubertagen 
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Als Beweise bringen wir im folgcnden eine Gegeniiberstellung (Tab. 1) der 
Prozentgehalte an Sauerstoff in den bekanntcsten Fettsauren, woraus sich cine 
Reihe von biologisdien Folgerungen ergeben, aus we! chen die Sonderstellung 
der Milch fettsauren eindcutig hervorgeht. 


TABEllE 1 

Sauerstoffanleilc in den bekanntcsten Fettsaurcn 


Bezcichnung 
der Fettsaure 

Bruttoforrod 

JloJekular- 
Gew ictit 

VcrhMtnis 
von Snucr- 
stoff zu 
Kohlenstoff 

Anted an 
Sauerstoff 
in % des 

Mol. 

Gcuichtcs 

Buttersaure 

c*n«o s 

83 

1: 2 

36,36 

GtpronsHurc 

CeihzO* 

ttG 

(: 3 

27,58 

Capryls&ure 

CiHuOa 

144 

1: 4 

22222 

Caprms&ure 

CioIlioOa 

172 

1: 5 

18,60 

Laurinsiure 


200 

1: G 

16,00 

Myrhtin«2ure 


22S 

1: 7 

14,00 

Palmitinsaurc 

c„h 38 o 2 

236 

1: 8 

12,50 

Stearinsaure 


281 

1: 9 

11,27 

Olsaure 

CnHj40* 

282 

I: 9 

11,34 

Linolsaure 

CmHkOs 

280 

1: 9 

11,42 

Linolensiurc 


278 

I: 9 

11,51 

Arachidomaure 

C 20 H 32 G 2 

304 

Is 10 

10,52 


Aus der Gegeniiberstellung der Einzelwerte ergibt sidi, daE bei zunehmender 
Kettenlange das Verhaltnis von Sauers toff zu Kohlenstoff immer ungiinstiger 
wird, d. h. eine standig abnehmende Konzentration an Sauerstoff fiir den oxy- 
dativen Abbau des Kohlenstoffs im Molekiil selbst verfiigbar ist. Fiir die gleiche 
Menge Kohlenstoff steht bei den niedrig-molekularen, kurzkettigen Fettsauren 
des Milchfettes ein hoherer Anted an Sauerstoff bexeit, so dag von auBen weniger 
0 2 zugefiihrt werden muB, um zu dem gleidien Effekt der Energielieferung zu 
gelangen. Auf diese Weise sind die kurzkettigen Milchfettsauren im hochsten 
Grade sauerstoffsparend, wodurch sie die wirksamste kalorische Dkonomie enf- 
falten. 

Je kiirzer die Kohlenstoffkette, um so geringer ist die Zahl der fiir eine voll- 
standige Verbrennung der betr. Fettsaure erforderlichen Sauerstoffatome. Aus 
der Aufstellung der Tabelle 2 ergeben sich die Einzelwerte, wobei fiir I C = 2 O, 
fiir 2 H = 1 O notwendig sind. 

In eindrucksvoner Weise zeigt sich die biologische Dkonomie der kurzkettigen/ 
niedrig-molekularen Fettsauren an den, fUr ihren vollstandigen Abbau notwendi- 
gen Sauerstoffmengen, die fiir Buttersaure nur ein Fiinftel derjenigen betragt 
die zum Abbau einer der langkettigen Fettsauren mit 18 C-Atomen erf order- 
lidi ist. 




Section F 4 


443 


TABELLE 2 

Anzahl Sauerstoffatome zur Fettsauren Verbrennung 


Bezeichnung der 
Fettsaure 

Bruttoforme! 

Anzahl Sauerstoffatome 
zum Tollstandigen Abbau 

Buttexsaure 

CjHsO, 

8 + 4 

= 12 (- 2 ) 

10 

Capronsaure 

CeHiaOa 

12+6 

= 18 (- 2 ) 

16 

Caprylsaure 

CgHigOg 

16+8 

= 24 (-2) 

22 

Capnnsaure 

C 10 R 20 O 2 

20 + 10 

= 30 (-2) 

28 

Laurmsaure 

C 12 H 04 O 2 

24 + 12 

= 36 (-2) 

34 

ilyrigtinsaure 

C 14 H 28 O 2 

28 + 14 

= 42 (-2) 

40 

Palnutinsaure 

C 16 H 32 O 2 

32 + 16 

= 48 (-2) 

46 

Stearmsaure 

CjsHgeO* 

36 + 18 

= 54 (-2) 

52 

Olsaure 

C 18 H 34 O 2 

36+ 17 

= 53 (-2) 

51 

Lmolsaure 

C 18 H 30 O 2 

36+ 16 

= 52 (-2) 

50 

Lmolensaure 

CjsBfooOa 

36+ 15 

= 51 (-2) 

49 

Arachidonsaure 

C 20 H 32 O 2 

40 + 16 

= 56 (-2) 

54 


Die kurzketUgen Fettsauren des Milchfettes sind durch ihre sauerstoffsparende 
Wirkung gekennzeichnet Dieser Effekt kann als biologisdie Kompensahon zum 
geringeren Gehalt an Polyensauren des Milchfettes positiv bewertet werden 
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H GREGGERSEN, DEUTSCHLAND 
Diskttssionsrcdncr 2 

Ernnlirutigsfragcn bet A rt crioskl cros ckran k en 

Nachdem Herr Professor Lcmbke stch m semem umfassondcn Rcfcrat msbeson- 
derc dem Problem dcr SaugUngscmShrung zugenandt hat, uerden Mclleicht 
clruge Beobachtungcn an altcrcn Mcnschen, die mit mantfcslcn Zcichen ciner 
Artenosklcrosc erkrankt sind, Intcresse finden konnen Nach Nockcr, Chinn und 
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nach neueren Mitteilungen von Drube und Reinwein diirfen wir davon ausgehen, 
daS nermenswerte Resorptionsschwierigkeiten fur EiweiB und Fett im Alter trotz 
eingeschrankterFemientaktivitat nidit zubefiirditen sind. Indikationen gegen das 
allgemein geforderte vermehrte Angebot von hodiwertigem Protein sind auch 
nadi Glatzel nidit gegeben. Albanese und Higgons besdireiben einen Anstieg 
des Blutdiolesterins nadi MildieiweiBzulage. Franke erinnert in einer neueren 
Veroff entlidiung an Beobacbtungen Gansslens fiber das Auftrelen von Kapillar- 
schadigungen bei eznem allerdings sehr hohen Fleisch-Eiweifiangebot. Die Bedeu- 
tung des Kalzium-Haushaltes vvurde bereits angesprochen. Ober die Osteoporose 
ist die Diskussion wohl nodi nidit beendet. Die Beobaditungen von Jung uber 
eine relativ selfen bestehende Abneigung gegen den MilchgenuB gfauben wir 
an eigenen Beobaditungen bestatigen zu diirfen. So findet die MildiaufnaKme 
letztlidi auch bei Erwachsenen ihre Begrenzung bei der Mildiallergie. 

Viel sdiwieriger ist fiir die Klinik die Beurteilung des Fettbedarfs in quantitative^ 
vomehmlidi aber In qualitativer Hinsidit mit der besonderen Fragestellung nadi 
der Wertigkeit polyungesattigter Fettsauren. Ihre besondere Empfehlung bei 
arteriosklerotisdien GefaBmanifestationen ist wohl heute klinisdier Regelfall, die 
Zahl der vorgelegten Forsdiungsergebnisse andererseits fiir den in der Peripherie 
Tatfgen groB und oftmals venvirrend. So werden die kritischen Mitteilungen 
Kununerom besonders beeindrudcend bleiben. 

Moglidikeiten am eigenen Krankengut der Problematik polyungesattigter Fett- 
sauren in Beziehung zum Arterioskleroseproblem nadizugehen, muBten deshalb 
groBtes Interesse finden. Gemeinsam mit Lembke, Frahm und Weber wurde in 
einer ersten Versudisreihe bei mannlidien normalgewichtigen Kranken mit einer 
klinisdi gesidierten Arteriosklerose eine Diat mit 95 g Gesamtfett, die jedoch 
durch Zugabe von 20 g Sonnenblumenkemol einen Linolsauregehalt von fast 
13 g hatte, verabfolgt. Im Verlaufe einer fiinf- bis sediswSdiigen Beobaditungs- 
periode konnte entsprediend den Ergebnissen von Schrade, Jahnke und Jung eine 
signifikante Zunahme der Serumkonzentration von Linol und Aradiidonsaure 
festgestellt werden. Gesamtlipide als auch Cholesterin zeigten eine regressive 
Tendenz. Nadi Nikila und Jokipi sollte eine Relation zum Cholesterinspiegel 
bei zusatzlicher Verabfolgung von Linolsaure nidit zu erwarten sein. Audi fiir 
die Klinik iiberraschend eine starke Depression der colifonnen Darmkeune. Wenn 
es auch zu keinen klinisdien Manifestationen kam, so wird dieses Ergebnis im 
Hinblidc auf Erfahrungen bei der antibiotisdien Behandlung unsere Aufmerksam- 
keit erfordem miissen. Nadi Lembke und Frahm ist eine vermehrte Aussdieidung 
von baktexiostatisdi wirksamen Oxydiolansauren, die nidit mehr in den entero- 
hepatisdien Kreislauf gelangen, zu diskutieren. 

Wurden in dieser Versudisreihe hohe Mengen von Linolsaure zugefiihxt, so konn- 
ten in einer weiteren Versudisreihe umgekehrt Beobaditungen bei Verabfolgung 
einerim Minimal bereidiliegendenLinoIsSuremengegemadit werden. Entsprediend 
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lhrer essentiellen Bedeutung wurde nach Holman u a eme Mmimalmenge von 
1,5 bis 2 °/o der gesamten Kalonenaufnahme zugrunde gelegt Bei einer Diat von 
insgesamt 2500 Kalonen, davon 15 % EiweiS und 25 % Fettanteile, entsprechend 
75 g EiweiB und maximal 65 g Fett, bheben auch die von Schettler empfohlenen 
relativen Nahrungsanteile gewahrt Das verabfolgte Fett bestand wegen ihres 
relahv niedngen Lmolsaureanteils vorwiegend aus Butter Durdi gaschromato- 
graphische Analyse wurde in der Diat ein Lmolsaureanteil von 1,5 % der gesam- 
ten Kalonen oder 4 °/o der Fettkalonen eriruttelt 

Die korrelationsstatistischeOberprufungderwahrendderBeobachtungspenodeer- 
hobenen chermschen Befunde zeigte ein signifikantes Absinken der Gesamtlipide 
und des Cholesterms Die absolute Lmolsaurekonzentration bheb demgegenuber 
konstant Erne Veranderung der Darmkeime trat mcht ein 
Gesattigte Fettsauren und Olsaure smd danach offenbar mcht fest mit dem Stoff- 
wedhsel der essentiellen Fettsauren verknupft und der Organismus besitzt die 
Fahigkeit, diese audi bei Oberangebot der ubngen Fettsauren selektiv aus der 
Nahrung aufzunehmen Auf unterschiedliche Reaktionen der Fettsauren m den 
emzelnen Lipidfraktionen wies bereits Bohle hin 

Bei emer dem Stoffwechsel des Arteriosklerotikers allgemein als angemessen 
angesehenen Diat mit ausreichendem Angebot von hochwertigem EiweiB und 
Begrenzung des Fettanteils scheint offenbar danach ein uber dem Mmimalbedarf 
hegendes Lmolsaureangebot mcht erforderhth zu sein 

Ob fur die Wertung polyungesattigter Fettsauren m der Arteriosklerosebehand- 
lung eme ahnliche Entwicklung wie bei der Frage des exogenen Cholestenn- 
angebotes erwartet werden kann, wurde sich aus Lang-Zeit-Beobachtungen - nach 
Kommerell ist gerade der Zeitfaktor besonders zu beachten — erkennen lassen 
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DISCUSSION - DISKUSSION 


F. M. DELFS, DEUTSCHLAND 

1 . Frage zur Albeit Lembke und Mitarbeiter: 

Was erhielten die 7 Patienten vor dem Versudi? 

Wieviel Kalorien? 

Wieviel Fett? 

Die Effekte sind wahrsdieinlich Folgen der Kalorienreduzierung. 

2. In der „Mil*wissensdiaft" wurde der Choteterinspi^e 1 g«en^ ta 
Referatenteil heiBt es, dafi das Cholesterm signifikant nidlt erhoh 
Wie erklart sidi dieser Widersprudi? 

3. Waren Versudiszeit und Patientenzahl ausreitbend fur die Aussagefahigkeit? 


A. LEMBKE, DEUTSCHLAND 

1. Vor dem Versudi erhielten die Patienten eine isokalorisdie Dial, die audi in 
bezug auf die Menge des Fettes der Versudisdiat gleidi kam. 

2. In der „Mildiwis$enschaft" wurde die Veranderung der Cholesterinkonz 

tration als signifikant gesenkt bezeidmet, da innerhalb der zugrun 6 ^ 

statistisdien Sitherung von 95-/. sidi die Andemng als sigmfikan ^ 
wahrend in den „Referaten" eine statistisdie Sidierheit von 99,7 " J- 
grunde gelegt wurde, innerhalb weldier die Anderung nicht me r s ‘*j 

war. Daher die Ausdrucksweise „nicht signifikant erhoht". Ein grun 
Unterschied besteht also nicht. 

3. Die Versuchsdauer und die Patientenzahl sind ausreichend. Bei den “^idi 
im Sdmfttuxn referierten Arbeiten war die Versuchsdauer o t ' v ver „ 
kiirzer, z. B. die Veranderung des Cholesterinspiegels nach Verze p ie 

schiedenen Fetten steUt sich bereits nach 1-2 Wochen beri5c k- 

Patientenzahl geht in die Signifikanzrechnung ein und »st daher 
sichtigt. 


F. KAISER, OSTERREICH 

Weldier Art sind die Sdiadigungen, die bei Sanglingen auftreten korrnen. « ^ 
zur Herstellung von Kindemahnnitteln Mildipulver verwendet 
Ausgangsmildi sehr hohe Keimzahlen hatte und dadurdi ernen 
Toxingehalt aufivehen konnte? 


deren 

hohen 
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A LEMBKE, DEUTSCHLAND 

Bakterielle Toxme konnen zu einer Storung des Verdauungsablaufes und in 
schweren Fallen zu Kreislaufschaden fuhren 


Mini-Reports F4 

The subject meeting F 4 discussed the problem of nutrition, dietetics and infant 
foods (president P Kock Hennksen, DK, vice-president P Solberg, N) 

The meeting attended by 150 persons, took place at 3 p m on 5 7 1966 It was 
led by E Pijanowski, PL (subject chairman), M Benedetti, I (secretary), and 
F Wasserfall, D (assistant) 

A Lembke, D, discussed in his lecture questions of nutrition, dietetics and infant 
feeding Further research into the relationship between nutrition and metabolism 
is necessary Milk is a most important food as it contains nearly all the require- 
ments for the maintenance of metabolism Milk consumption m some European 
countries is too low, and it should be increased by educational methods, school 
milk programmes etc There is no connection between the consumption of butter 
and the incidence of vascular disease Abundant administration of unsaturated 
fatty acids is no answer to the problem of vascular diseases Infant foods should 
be prepared, as far as possible, from toxin-free, i e low bacterial count milk 

In the discussion, W Halden, A, commented on the influence of fatty acids on the 
fat and cholesterol metabolism and pointed to the biological value of the short 
chain low molecular fatty acids of milk fat H Greggersen, D, stated, from 
observations of his own patients, that with a moderate diet containing sufficient 
high value protein and with a restriction of the fat mtake of atherosclerosis 
patients, an additional consumption of linoletc acid seems apparently not to be 
necessary 

F M Delfs, D, asked questions concerning the methods used and F Kaiser, A, 
on the influence of pathogens in milk E Pijanowski, PL, summarized the results 
of the meeting with 3 suggestions He then thanked the speakers P Solberg, N, 
closed the meeting at 4 30 p m 


Parmi les sujets laiticrs speciaux dc la Section F (President P Kock Henrikscn, 
DK, Vict?-Prcsident P Solberg, N) le sujet 4 traita dcs questions d'ahmentation, 
de di£t£tiquc ct de preparations lactccs pour noumssons 
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La seance a laquelle out participe 150 personnes, s'est tenue le 5. 7. 1966 a 15.00h. 
Elle etait dirigee par E. Pijanowski, PL (President), M. Benedetti, I (Secretaire), 
et F. Wasserfall, D (Assistant). 

Au cours de sa conference, A. Lembke, D, a traite des questions d'alimentation, 
de dietetique et des problemes du lait pour les uourrissons. Jl preconisa la creation 
d'une science de la nutrition adaptee aux besoins speciaux du metabolisme. — Le 
lait a une tres grande importance en tant que produit alimentaire, en raison de 
sa composition qui comprend presque toutes les substances necessaires a l'orga- 
nisme pour le maintien du metabolisme. La consommation de lait est insuffisante 
dans beaucoup de pays, elle devrait etre accrue par la formation d'une generation 
bien disposee envers le lait, par exemple par la distribution de lait dans les 
ecoles. II n'existe aucun rapport entre la consommation de beurre et les maladies 
vasculaires. L'abondante consommation d'acides gras non satures ne suffit pas 
pour resoudre le probleme des maladies vasculaires. - Pour la fabrication de lait 
pour nourrissons il fa ututiliserdu lait cru pratiquement exempt de toxines, c. h. d. 
aussi pauvre que possible en germes. 

Au cours de la discussion, W. Halden, A, pris position sur le probleme de 
l'influence des acides gras sur le metabolisme des graisses et de la cholesterine et 
attira 1'attention sur la valeur biologique des acides gras formes de chafnes courtes 
et a petites molecules dans la matiere grasse du lait. 

H. Greggersen, D, affirma, sur la base d'observations effectuees sur ses propres 
malades, qu'une consommation d'acide linolique superieure au besom minimum 
n'etait pas necessaire lots d'une diete appropriee avec une consommation suffi- 
santede proteines de grande valeur et une limitation de la proportion degraisse. 

F. M. Delfs, D, posa des questions sur la methodologie et F. Kaiser, A, sur Taction 
pathologique des germes etrangers du lait. E. Pijanowski, PL, resuma le resultat 
de la seance en trois propositions. II remercia les orateurs. P. Solberg clotura la 
seance a 16.30 h. 


Unter den milchwirtsdiaftlicben Spezialthemen der Sektion F (President: P. Kock 
Henriksen, DK, Vizeprasident: P. Solberg, N) behandelte das 4. Thema Emah- 
rungsfragen; Diatetik, Sauglingsmilchpraparate. 

Die Sitzung, an der 150 Personen teilnahmen, begann am 5. 7. 1966 um 15 Uhr. 
Sie wurde von E. Pijanowski, PL (Themenvorsitzender), M. Benedetti, I (Sekretar), 
und F. Wasserfall, D (Assistent), geleitet. 

A. Lembke, D, behandelte in seinem Vortrag Emahrungsfragen, Diatetik sowie 
Probleme der Sauglingsmilch. Er forderte die Entwiddung einer Emahrungslehre, 
die den speziellen Bedurfnissen des Stoffwedisels geredit wird. - Der Mildi 
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kommt als Nahrungsmittel groSte Bedeutung zu, weil sie dem Organismus nahe- 
zu alle zur Aufrechterhaltung des Stoffwechsels erforderlichen Substanzen zu- 
fiihrt. Der Milchverzehr ist in manchen Landem unzureichend, er sollte durch 
Erziehung zu einer milch freundlichen Generation, z. B. iiber die Schulmilch- 
speisung, angehoben werden. - Zwischen dem ButtergenuG und der Entstehung 
von GefaGerkrankungen besteht kein Zusammenhang. Reichliche Verabfolgung 
von ungesattigten Fettsauren vermag das Problem der GefaGerkrankungen nicht 
zu losen. — Bei der Herstellung von Sauglingsmilch muG man bemiiht sein, von 
vveitgehend toxinfreier, d. h. moglichst keimarmer Rohmilch auszugehen. 

In der Diskussion nahm W. Halden, A, zur Frage des Einflusses der Fettsauren 
auf den Fett- und Cholesterinstoffwechsel Stellung und wies auf die biologische 
Gkonomie der kurzkettigen, niedrigmolekularen Fettsauren des Milchfettes hin. 

H. Greggersen, D, legte auf Grund von Beobachtungen an eigenem Krankengut 
dar, daG bei einer angemessenen Diat mit einem ausreichenden Angebot an hoch- 
wertigem EiweiG und Begrenzung des Fettanteils bei Arteriosklerotikem offenbar 
ein iiber dem Minimalbedarf liegendes Angebot an Linolsaure nicht erforderlich 
zu sein scheint. 

F. M. Delfs, D, hatte Fragen zur Untersuchungsmethodik und F. Kaiser, V , zur 
pathologisdien Wirkung der Fremdkeime der Milch. E. Pijanowski, faGte das 
Ergebnis der Sitzung in drei Empfehlungen zusammen. Er dankte den Rednern. 
P. Solberg schloG die Sitzung um 16.30 Uhr. 
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SUBJECT F 5 - SUJETF5 - THEMA F5 


Fermented milk products and milk drinks 
Laits fermentes, boissons lactees 
Sauermilcherzeugmsse und Mdchmischgetranke 



E ZOLL1KOFER 

Switzerland, chairman for 
Subject F 5 

Suisse, president de sujct du 
Sujct F5 

Sdiiocjz, Thcmcnvorsilzcndcr 
des Tbemas F5 



H GR1GOROV 


Bulgaria, lecturer on 
Subject F 5 

Bulgarie, conferencier du 
Sujct F 5 

Bulgarien Vorlragsrcdner 
des Themas F 5 
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Various types of fermented milk products, prepared from the milk of cows, 
sheep, goats, buffaloes, and mares, have appeared and have established them- 
selves in the separate continents and countries throughout their historical develop- 
ment. Depending on the conditions of climate, on the type of the raw material 
used, on the technological processes applied, and on the culture of the individual 
peoples, the various types of fermented milk products became established with 
their specific tastes and dietetic properties. 

The quality of the fermented milk products gradually improved with the cultural 
advance and economic development of the individual countries. Their preparation 
initially took place mainly in the separate households, and later on in small 
handicraft establishments. In certain countries, particularly in the Balkans, they 
nearly became part of the everyday diet of the people. 

Viewed from a historical aspect, the fermented milk products first appeared in 
certain regions of Central Asia and of the Balkan Peninsula, about 6 or 7 centuries 
B. C., and then in the region of the Mediterranean from which they spread to 
other countries and continents. 

Fermented milk products of various types and qualities are nowadays prepared in 
many countries, in the first place sour milk of various microflora such as the 
Bulgarian yoghurt, sour milk proper, bioghurt, acidophilic sour milk, prostok- 
vasha, kefir etc. Of all types of sour milk, however, the Bulgarian yoghurt 
enjoys particular advantages on account of its dietetic, prophylactic, and curative 
properties which have been duly proved. The number of the different types and 
varieties of fermented milk products has not been determined as yet, but it is 
certainly a big one. 

The consumption of fermented milk products has increased considerably in a 
number of countries during the last two decades. Statistical data about the con- 
sumption of these products in all these countries are not available, but I believe 
that the data related to the People's Republic of Bulgaria will be of interest in this 
connection. The consumption of Bulgarian yoghurt has increased nearly three- 
fold in 1965, compared with 1 959, and it is about 40 kgs per head of the popula- 
tion a year for the capital of Sofia alone. 

Growing consumption and demand resulted in considerable increases in the 
amounts of fermented milk products prepared in certain countries such as France, 
Italy, the Soviet Union, Sweden, Federal Germany, and Bulgaria, and their 
preparation assumed industrial proportions. There axe parts of the world, 
the developing countries in particular, in which the amounts of fermented 
j^jlk products prepared are insignificant. 
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The preparation and consumption of fermented milk products is of great signifi- 
cance to the economy and public health of the countries involved. In certain 
countries this constitutes an important branch of their economic activities through 
which it is possible to make expedient use of large quantities of milk, the fer- 
mented milk products constituting a large share in the food balance of their 
population. 

Fermented milk products are a most highly dietetic and valuable food on account 
of their ready assimilation by the human body and, furthermore, on account 
of the valuable bioproducts contained in them — Fikov (11), Katrandjiev (7), 
and others. 

In some of them, particularly in the case of Bulgarian yoghurt and in the koumiss, 
valuable curative properties have been established against the causes of tuber- 
culosis, brucellosis, coli infections, gastrites, anaemia etc. — Katrandjiev (5 and 
6), Skorodoumova (10). The unsatisfactory results obtained by certain authors 
with regard to the dietetic and curative properties of yoghurt can be explained 
by the use of inappropriate strains of Bacterium bulgaricum. 

In Bulgaria, yoghurt makes part of the diet prescribed in nearly all types of 
diseases. It is widely and successfully used as a substitute for mother's milk 
during the very first months after childbirth. 

In certain countries, as is the case with the Soviet Union, there are special 
hospitals for the treatment of patients suffering from tuberculosis, gastritis, 
dysentery, typhoid fever, and nervous diseases in which one of the major means 
of cure applied is foods like koumiss, kefir, kuring etc. - Glazachev (2). 

Investigations carried out in recent years have established that Bulgarian yoghurt 
has a positive effect in the system of dietetic nutrition adopted in the case of 
patients affected by ionizing radiation, in its capacity of protective protein food 
and under the effect of Bacterium bulgaricum. 

Milk drinks have likewise scored great successes in recent years. Enjoying 
nutritive and dietetic properties similar to those of fermented milk products, 
they also possess the advantage that their preparation can easily be mechanized 
and their cooling is easier as well. 

The utilization of fermented milk products, obtained from skimmed milk, of 
f>rcat practical significance in the field of stock-breeding. They can be used with 
success as dietetic and prophylactic food for young animals - calves, pigs, and 
lambs - and as a means of curing young animals affected by gastric and intestinal 
diseases. This practice should gradually be applied in all those countries in which 
fermented milk products obtained from skimmed milk arc not used on a broad 
scale, so as to prevent the occurrence of a number of diseases in newly bom 
animals. 
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Despite the increases in the preparation and consumption of the various types 
of fermented milk products and drinks, there are a number of problems of econo- 
mic and scientific character still facing solution in this field. 

One of the principal problems related to obtaining high-grade and lasting fer- 
mented milk products is that of the hygienic condition and quality of the raw 
material used. 

The application of antibiotics in the treatment of animals continues to constitute 
a major problem in the manufacture of fermented milk products. In order to 
avoid these adverse results it is necessary that all countries adopt the necessary 
legislation providing for strict control. Parallel with that, it is necessary to 
establish more efficient means of the rapid detection of the antibiotic drugs, 
and to make use of dyeing and other substances in the preparation of antibiotic 
drugs. 

One important aspect , from the point of view of the technological process in- 
volved, is to clarify the problem of the optimum conditions of temperature in 
the course of the thermal treatment of the raw milk involved in obtaining the 
separate types of fermented milk products. In this connection it still remains to 
explain and to substantiate scientifically the biochemical changes taking place in 
the albumen in connection with the thermal treatment - changes affecting the 
quality of the finished products. It has been established, in the case of Bulgarian 
yoghurt, that the most suitable temperature treatment is pasteurization at 85 °C, 
with keeping the product at this temperature for 20 to 30 minutes 
- Grigorov (3). 

In this connection it is also necessary to continue the investigations on the 
homogenization of the milk, by establishing the optimum temperatures and 
atmospheric pressure to this effect as well as the interrelations between the 
thermal treatment and the homogenization of the milk for the separate types 
of fermented milk products. 

It is necessary to establish which one of the two methods practiced - the addition 
of powdered milk or vacuum treatment and evaporation — is the more expedient 
and economic one for raising the percentage of the dry matter in the fermented 
milk products. 

Optimum and maximum temperatures of coagulation have been established for 
each separate type of fermented milk product. These temperatures reach 48 to 
50 °C for some products and 25-30 °C for others, and they largely determine 
their specific properties. There have been tendencies, however, to depart from 
these conditions of temperature - Katrandjiev (7), Bolgar (1), and Suchomel (14). 
This will naturally lead to lesser or greater deviations in the specific properties 
of some of the classical fermented milk products and to the creation of new types 
of such products some of which may prove to be promising and valuable. In- 
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vestigations are necessary in this field and it is imperative and obligatory to take 
account of the characteristic features of the classical products of fermented milk 
and of the traditional tastes and habits of the population. 

Of utmost significance, too, is the problem of the microflora contained in the 
fermented milk products: selection with regard to activity, symbiosis, correla- 
tions, biological properties, resistance etc. 

Valuable in this respect are the investigations on the Bulgarian yoghurt related 
to the correlation between Bacterium bulgaricum and Str. thermophilus carried 
out by Yotov (4), on the cultural particularities of Bact. bulgaricum undertaken 
by Markov and Yadheva (8), on the symbiosis and the effect of the temperature 
on the growth of bacteria made by Katrandjiev (7), on its biochemical character- 
istics by Nachev (9), and on the kefir carried out by Skorodoumova (10). 

The prompt variability in the fermented milk bacteria in the case of sour milk 
calls for continuous selection with a view to obtaining new strains of Bact. 
bulgaricum and Str. thermophilus possessing valuable biological and cultural 
properties. Interesting, too, is the problem of the uninterrupted cultivation of 
the bacteria of fermented milk when they are already used a particular culture. 
Many cases of fermented milk products involve an association between two or 
more bacteria of fermented milk, and this calls for studies related to their 
activities, their variability, the preservation of the correlation between them, etc. 
Problems of this kind have been associated with the other types of fermented 
milk products in the separate countries, depending on predominant local con- 
ditions in them. 

In this connection and with a view to obtaining suitable strains of bacteria for 
fermented products possessing maximum vital activity and valuable biological 
and cultural properties, it is necessary to establish international co-operation in 
the field of selectioning these bacteria and to establish such a centre where they 
will be subject to variability to the lowest possible degree. It should be emphasized 
in this connection that the influence has been ascertained of a complex of prop- 
erties such as soil, plant, climate, living conditions, and animal, which should 
be taken into account in the individual types of fermented milk products. In the 
case of the Bulgarian yoghurt, for instance, its native country is Bulgaria where 
*ts specific microflora has been formed in the course of many centuries 
- Katrandjiev (7), while in the case of kefir and koumiss the respective native 
country arc the southern parts of the U.5.S.R. 

Parallel with the utilization of suitable cultures in the preparation of the indivi- 
dual types of fermented milk products, it is necessary to exclude all other side 
processes in the course of their fermentation. Of particular significance in this 
rapect is the large-scale application of the method of sterile inoculation of the 
pure cultures. 
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The increased consumption, and the increased preparation of fcrm^tedpr^ucU 
of milk respectively, calls for improvements in the degree of n.aha'uzaUon 
involved in the respective manufacturing processes. Certain successes 
scored in this respect in some countries, as is the ease with France, . J, 
Soviet Union, the U.S.A., and Federal Germany. The capacities of the ordinary 
installations are still small, however, and they cannot help ,n solving the problems 
of the large-scale introduction of machinery in its preparation in countries w 
its consumption is very high. Attention should be paid in this respect to 
enterprise for the production of Bulgarian yoghurt now under contraction 
Sofia which will have a daily capacity of between 160 and 200 tons of yog 
and in which all processes of preparations will be performed by machines. 


An inseparable aspect of the mechanization of the processes of preparation is 
that of the continuity of the process involved which could provide for grea 
economy and for obtaining high-grade products. 

However, all investigations relative to the continuity of the process and to th 
introduction of machinery on a large scale are hampered by the requiremen 
preserving the intactness of the structure of the coagulum, this being ose 
related to the age-old traditions of certain peoples, those of the Balkan Peninsu 
in particular. 

The introduction in recent years of the Swedish method considerably facilitates 
the employment of machinery in the preparation of the Swedish type of sour 
milk, the bioghurt. This method is of interest to a number of countries, but 
the same time it is rejected in those of them in which the population has een 
accustomed to the traditional consistence of the sour milk. Of course, the me 
of preparation referred to is a progressive one and it holds prospects for t os 
countries which do not have the traditions referred to earlier in the consump 1 ° 


of the classical yoghurt. 

In the process of solving all these problems, changes will inevitably be introduced 
in the present character of the basic fermented-milk products and their prepara o 
will pass on to a qualitatively new stage. 

The further increase in the consumption of fermented milk products can largely 
be affected by the increase in their variety. This can be achieved by using differen 
kinds of milk - cow's, sheep, goat's, and buffalo milk by using milk of various 
compositions, and by resorting to various combinations of fermented mi 
lures and fruit fillers. 


The storage properties of the fermented milk products are of great significant 
narticularly as far as the network of trading establishments is conceme . 
™."w used in preserving the fermented milk p" 
be means of which satisfactory results can be obtained. Parallel with this 
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it is possible to preserve the properties of the fermented milk products obtained for 
a substantially long period by their suitable pasteurization Successful research has 
been earned out in this respect by Professor Schulz and by his team of collabo- 
rators in the institute m the town of Kiel This method of preserving the fer- 
mented milk products contains progressive elements of preparing fermented 
milk products in countnes of warm climate 

Yet another method of keeping fermented milk products is that of drying 
Successful attempts in this respect have been made in Bulgana and in the USSR 
This method of preserving yoghurt is a new and very promising one, particularly 
m countries and regions of warm climate, as well as in localities where the raw 
materials available for the preparation of fermented milk products are 
insufficient 

The biochemical investigations of the various types of fermented milk products 
have been enriched with regard to their amino acid composition [Miller and 
Kandler (13)] and vitamm composition [Gulko and Kruglova (12)], as well as 
with regard to the hydrophylic properties of the albumen, to the processes of 
coagulation, etc Considerable successes have also been achieved in the investiga- 
tion of the dietetic and curative properties of these products 

Notwithstanding the successes attained, the investigations in this respect must 
continue, particularly when one has m mind the new methods offered by modern 
science by means of which it is possible to discover new elements and new 
principles pertaining to the complex world of the fermented milk products 

Important research work needs still to be done in continuing the studies on the 
dietetic and curative properties of the fermented milk products, and this work 
should be the joint endeavour of technologists and physicians 

In order to ascertain the specific composition and the total number of types and 
varieties of fermented milk products, as well as to acquire a general idea about 
their specific particularities, it is necessary to collect the necessary data through 
our Federation, first from the member countnes of the IDF and later on from 
all remaining countnes as well This will make it possible to obtain an idea 
about the fermented milk products all over the world and it will be the starting 
point for the work to be done in this field m the future 

When reference is made to fermented milk products and to milk dnnks we usually 
have in mind those prepared in the developed and advanced countnes However 
"c know that there arc a number of countnes in the world in which milk is in 
short supply, as well as countnes in which milk is available in sufficient quantities 
but the fermented milk products referred to above are not known or their 
popularity is very limited 
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The introduction of suitable fermented milk products in these countries, as well 
as the discovery of other forms through which fermented milk products could 
reach that part of the world's population, — such as the use as raw material of 
the dry skimmed milk from which, after appropriate restoration, it is possible to 
obtain yoghurt of satisfactory properties — is a problem of particularly great 
significance. A most useful part could be played in this respect by the Dairy 
Branch Animal Production and Health Division of the FAO. 

The solution of this problem will appreciably improve the nutrition of the 
population in the world. Parallel with that, the refreshing effect of the fermented 
milk products and their dietetic and curative properties will have a beneficial 
influence on the health of the population in these countries, particularly when 
one has in mind the unsatisfactory level of hygiene in their living conditions. 

The introduction of fermented milk products in countries where dairy farming 
is poorly developed or non-existent can be facilitated by the fact that the prepara- 
tion of some of these products, as is the case with Bulgarian yoghurt, can be 
done under ordinary conditions at home. 

Another particular feature inherent to these countries is that they obtain very 
small amounts of cow's milk and that their milk comes from sheep, goats, or 
buffaloes and is used in a very primitive manner for the time being. These types 
of milk, however, can be used to prepare fermented milk products of very high 
quality. 

It must be pointed out in conclusion that the fermented milk products are of 
great economic and health significance and that they hold great prospects for 
the future. 

Let us hope that at our next congress we shall be in a position to report on still 
greater progress in the practical and scientific fields related to the fermented milk 
products and drinks. 


ZUSAMMENFASSUNG 

Es gibt versdiiedene Arten von Sauermilchprodukten, die aus Kuh-, Sdiaf-, 
Ziegen-, Btiffel- und Stutenmildi hergestefit werden. Ihr Verbraudi hat in den 
letzten zwei Jahrzehnten in vielen Landem stark zugenommen. Sie sind von wirt- 
schaftlichem und gesundheitlidiem Standpunkt aus von groSer Bedeutung. Trotz 
vieler Erkenntnisse bediirfen nodi einige Probleme der Losung. Zu diesen gehdrt 
zunadist die hygienische Qualitat der Rohmileh. Insbesondere miissen Fehl- 
produktionen durch die Antibiotika-Therapie vermieden werden. Es wird fur 
Lander eine adaquate strenge Gesetzgebung sowie die Bereitstellung sdmeller 
Nadtwrismethoden und der Zusatz von Farbindikatoren zu Antibiotikaprapara- 
ten gefordert. Von teduiologischer Sicht aus sind die Erhitzungsbedingungen der 
Rohmilth und die durch die Erhitzung hervorgerufenen Veranderungen des 
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MilcheiweiGes von Bedeutung Hierzu gehort auch die Ermittlung der ophmalen 
Temperatur- und Druckbedingnngen bei der Homogenisierung der Milch sowie 
ihrer Beziehung zur Erhitzung der Rohmilch Welter ist zu klaren, ob zur 
Erhohung des Trockenmassegehaltes der Zusatz von Milchpulver oder die 
Vakuumbebandtung und das Evaponeren zweckmaGiger smd Weitere Forsdum- 
gen sollen sich mit der Ermittlung der ophmalen Bebrutungstemperatur und der 
Auswahl geeigneter Mikrobenstamme bezuglich ihrer Akhvitat, Resistenz, 
symbiontischen Verhaltens usw befassen Hierbei ist auch lhre Vanabihtat bei 
ununterbrochener Kulhvierung zu berucksiditigen Um erne passende Auswahl 
von Bakterienstammen zu erhalten, wird eme enge Internationale Zusammen- 
arbeit gefordert Hierbei mussen die durdi Boden, Pflanzenbewuchs, Klima, 
Lebensbedmgungen usw bedingten Einflusse berucksichtigt werden Fur die Her- 
stellung der Sauermilcherzeugnisse ist m der Zukunft eme weitgehende Mechani- 
sierung und die Emchtung von Anlagen groGerer Kapazitaten erforderhch Von 
groGer Bedeutung ist weiter die Lagerung dieser Produkte bezuglich ihrer Halt- 
barkeit Neben der Kuhlung kommt eme geeignete Pasteunsierung oder die 
Trocknung m Frage Die Erforschung des quahtativen und quantitativen Gehaltes 
an Aminosauren und Vitammen in diesen Produkten muG fortgesetzt werden 
Um die spezifische Zusammensetzung und die Gesamtheit aller Arten fermentier- 
ter Sauemulchprodukte zu ermitteln und um emen allgememen Oberbhck uber 
lhre spezifisdien Besonderheiten zu erhalten, wird die Erfassung aller erforder- 
hdien Daten beim Internationalen Mikhwirtschaftsverband vorgeschlagen Diese 
MaGnahme tragt dazu bei, Kenntms uber die auf der Erde verbreiteten Sauer- 
nulchprodukte zu erhalten und damit zu emem Ansatzpunkt fur die kunftige 
Arbeit zu gelangen Ein Problem von besonderer Bedeutung ist die Einfuhrung 
geeigneter Sauemulchprodukte m Lander mit genngem Milchanfall sowie in 
Lander, bei denen Sauermilcherzeugnisse nicht bekannt oder noch unpopular 
smd Die Losung dieses Problemes fuhrt zu einer verbesserten Emahrung der 
Weltbevolkerung 
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A. CAMUS, FRANCE 

Orateur de discussion 1 

A 1'epoque, septembre 1963, ou se deroulaient a Paris Ies joumees d'etudes de 
la F1L sur les laits fermentes, on faisait etat, dans la plupart des pays, d'une 
augmentation constante de la consommation des laits fermentes. 11 ne semble 
pas, apres trois annees que cette vogue se soit affaiblie. 

Une explication de ce phenomene avait ete dterchee par les rapporteurs et Ies 
membres de ce colloque. Mais il faut reconnaitre que, si de nombreux faits positifs 
permattaient d'attribuer une valeur alimentaire indeniable, ainsi qu'une valeur 
therapeutique parfois nette aux laits fermentes, aucun argument definitif n'avait 
ete avance pour justifier la faveur dont ils sont partout l'objet. 

L'excellent rapport du Monsieur Grlgorov signale de nouvelles publications q ui 
temoignent de l'effet curatif dans certaines maladies des produits laitiers fermen- 
tes tant chez lTtomme que chez les animaux. Nous sommes tous convaincus de 
la valeur des resultats obtenus. II faut souhaiter que les recberdies soient pour- 
suivies sous tous les climats, particulierement dans le domaine medical. Mais 
parallelement il faut regretter qu'une publicite quelquefois tapageuse vienne 
parfois modifier, par ses outrances et des affirmations sans fondement valable, 
l'opinion favorable que le corps medical ou le grand public pourraient avoir sur 
Ies laits fermentes. Il faut eviter a tout prix dans ce domaine, la divulgation a 
des fins commerriales de faits insuffisamment controles. 

En ce qui conceme la technologie des laits acidifies et celle du yaourt en particu- 
lier, les travaux de Grigorov sur Faction de la temperature viennent confirmer les 
resultats obtenus en 1947 par Keilling, Casalis et Glaser et ceux de Storgards en 
1952. Ainsi se trouvent parfaitement etablies maintenant, pour des hits de 
regions tres differentes, les conditions optimales du traitement thermique du lait 
(temperature et duree) necessaires a l'obtention d'un coagulum assez ferme et 
n'exsudant pas son serum. 11 pax alt utile de rappeler le moyen de controle simple 
preconise par Storgards: l'epreuve de «1 ebullition* du Iactoserum separe de la 
culture par filtration. Un chauffage trop pousse est defavorable et Storgards 
attnbue cet effet a une denaturation des proteines. 
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II est interessant de noter, parmi les rapports presentee, l'etude de Ueno et coll, 
sur la fabrication continue du yaourt. II convient, en verite, d'envisager deux 
aspects dans la continuity de cette fabrication. Elle peut etre realisee dans un 
ensemencement continu, le lait pasteurise arrivant d'une fa^on permanente dans 
un tanlen voie d'acidification, d'ou il s'ecoule obligatoirement sous la forme 
d'un flot constant de lait acide. Le reglage de la temperature et celui du debit 
assurent la stabilite du pH a la sortie, avant le soutirage et le conditionnement. 

Le procede peut etre rendu continu dans la periode d'incubation, apres 1'ensemen- 
cement et le conditionnement. C'est le deuxieme aspect. Les pots de yaourt 
circulent alors a une vitesse donnee dans la chambre de fermentation et dans le 
local de refroidissement. Ceci est realise depuis longtemps sur chariots d'une 
fa^on semi-automatique. L'interet du procede decrit reside dans la combinaison 
des deux aspects et dans la circulation automatique des pots sur balancelles en 
chambre chaude et en chambre froide. 

Le rapporteur souligne tres justement les efforts accomplis pour assurer la 
conservation des laits fermentes apres leur fabrication. Des resultats particuliere- 
ment interessants ont ete obtenus a Kiel par le Professeur Schulz et son 4quipe 
au moyen de la pasteurisation des produits apres fermentation. S'il faut rappeler 
qu'il est en contradiction avec la legislation de certains pays qui exige la presence 
de ferments vivants au moment de la vente, il n'en reste pas moins que ce 
procede merite toute notre attention; il permet les transports lointains, meme 
dans les pays chauds, d'un produit dont la conservation est assuree a la fois par 
son acidite et la destruction des germes. C'est sans doute une forme precieuse 
et agreable d'aliment azote raise a la disposition des populations de ces regions. 

11 convient dependant de faire toute reserve sur son prix de revient et son prix 
de vente sur les lieux de consommation. 

Le transport des laits fermentes sedves nous parait moins onereux. Plus seduisante 
encore est la suggestion du Monsieur Grigorov d'etudier la fabrication sur place 
dans ces pays lointains de produits laitiers fermentes deja connus ou celle de pro- 
duits nouveaux adaptes aux conditions locales. Leur etude devrait etre envisagee 
en gardant a 1'esprit 1'importance de l'acidite, jointe a celle de l'alcool, comme 
moyen de conservation a court terme du lait. 

hes techniques modemes, la decouverte de nouveaux germes, les associations 
auxquclles on peut les soumettre, nous laissent croire que n'est pas pres d'etre 
dose la listc des produits nouveaux imaginables, pas plus que ccllc des modifica- 
tions a apporter aux produits connus pour les adapter a des conditions de dimat 
°u de marche differentes. N'a-t-on pas vu, au cours des annees, la clientele 
demander ct rcccvoir dans certains pays des yaourts de plus en plus doux. 

Dans ect ordre d'id£cs, faut-il s'etonner de nc pas rcncontror, dans les rapports 
5Ur le sujet, d'etudes ou de presentations de produits nouveaux & base dc laits 
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fermentes additionnes de parfums, de fruits, de confiture ou de miel. Je crois utile 
d'insister sur ce point. Comme J’indique Je rapporteur, c'est sans doute Je meilleur 
moyen d'amener a la consummation du lait toute une population jusqu'a mainte- 
nant refractaire a ce produit. 

Dans le meme domaine, il nous faut regretter l'absence de rapports sur le lait 
boisson, Seul un travail sur le controle des laits chocolates nous rappelle que les 
boissons lactees etaient inscrites au programme de la Section F 5. 

La vente des laits aromatises serait-elle stationnaire malgre la variete de parfums 
dont on peut aujourd'hui disposer? La sterilisation des products et leur con di- 
tionnement sterile en emballages perdus, pratiques courantes achiellement, 
devraient permettre leur diffusion. 

Peut-etre la ridiesse en extrait sec du lait boisson, meme lorsqu'il s'agit d'un 
produit pauvre en matiere grasse, impose t-elle des limites a la consorrunation. 
Autant qu'une boisson, il s'agit d'un aliment qui charge I'estomac du consomma- 
teur. 

C'est une des raisons pour lesquelles il est surprenant qu'on ne cherche pas 
davantage l'utilisation du lactoserum comme matiere premiere de boissons 
aromatisees. 

Riche encore d'elements prerieux, il peut etre acidifie a des degres divers. 11 est 
facile de le rendre legerement alcoolique. Ce sont la des conditions paraissant 
ideales pour en faire le support d'un grand nombre de parfums. Ces boissons a 
base de lactoserum existent deja. Hlles sont peu nombreuses, peu connues et, 
semble-t-il, peu consommees. N'y a-t-il pas la un champ d'action et de recherche? 


L. VESELY, ITALIE 
Orateur de discussion 2 

25 annees d experience dans la production de yoghourt homogene en Italie 

Le produit, dont je vais parler et que nous avons appele «yoghourt homogene*, est 
connu en France comme «yoghourt brasse ou veloute* („geriihrt" en allemand ou 
"stirred" en anglais). 

En Italie la production de ce type de yoghourt a commence (presque par hasard) 
en 1942 a la Laiterie Munidpale de Milan, chargee de la production de lait 
humanise pour les nourrissons de l'assistance publique. 

On nous avail charge, depuis 1939, de reviser la formulation de cette production, 
qui etait livree en petites bouteilles-biberon. Parmi d'autres innovations on avait 
commence la production de deux types de lait acidifie prepares en parian t du 
yoghourt demi-creme et ecreme, additionne de sucres substances amylacees. 
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La preparation comportait la neces$ite de brasser le yoghourt et le produit final 
presentait une considerable separation de serum, c'est pourquoi ll fallait seccouer 
le biberon avant administration 

Apres les bons resultats obtenus £vec ce produit au point de vue dietetique, 
surtout en ete, on dierdia a ameliorer la technologie pour eviter la desagreable 
separation de serum 

Les essais eurent du succes, grace a une sene de modifications apportees a la 
technology de preparation du yoghourt destine a cette application On s'aper^ut 
bientot que ces memes modifications etaient en mesure d'apporter beaucoup 
d' wantages meme dans la production du yoghourt ordinauo A. partu da ca 
moment-la on n'a pas cesse de perfectionner la technology sur des quantites 
toujours plus importantes de yoghourt et cette longue experience a porte la 
production de yoghourt en Italie a un niveau qualitatif tres eleve Je suis honore 
de resumer pour le Congres de Munich les points les plus importants de cette 
technologie qui a et6 elabore en 25 ans par plusieurs collaborateurs de notre 
Centre Experimental du Lait 

J'ai deja indique que le but initial des essais etait d'eliminer la synerese determmee 
par le brassage du yoghourt 

On s'arreta sur l'hypothese que la capacite de retention d'eau etait en relation 
avec la grandeur des micelles colloidales du gel, c'est-a-dire avec le rapport 
surface-masse Quand ce rapport est eleve I'eau fixee par adhesion est plus 
abondante, tout comme le sable qui fixe plus d'eau que la meme masse cailloux 
Cette simplification du probleme a eu son utility dans les essais pratiques, en 
effet Faction a etc concentiee sur la recherche d'une microcoagulation, qui pouvait 
etre mesuree par une methode tres facile le temps de digestion 

bn effet chaque modification a la technologie normale de preparation du yoghourt 
etait evaluee en determinant le temps de digestion d'une melange yoghout-eau 
distillee par une solution standardise de pepsine a 38 °C On peut ajouter, en 
passant, que cette methode s'est montree utile meme pour etabhr les traitements 
qm portaient a une produit final plus rapidement digerable par les noumssons 

A lctat actuel de nos connaissances les soins destines a obtenir un produit de 
bonne qualite se rapportent a 

1 - Selection du lait 

2 - Traitcmcnt du lait 

3 - Technique de rcpiquagc 

4 - Technique de fermentation 

3 — Technique de brassage ct de misc cn pot 
^ - Selection des cultures 
- Methodes de controlc 
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1. Selection du lait 

Le lait considere est un lait de vache non concentre, soil entier, soit partiellement 
ecreme, Les laits de brebis ou de buffle presentent peu de difftcultes, ainsi que le 
lait de vache enrichi de creme a cause de leur abondance en matieres solides 
capable de retenir 1'eau. Les difficultes plus grandes se rencontrent, au con- 
traire, lots de la production de yoghourt homogene avec du lait ecreme. 

Le lait ne doit evidemment pas contenir d'agents antifermentatifs; mais il doit 
etre aussi tres frais, car la presence de facteurs de coagulation enzymatique, 
meme en tres petite quantite; produit des modifications dans la structure colloi- 
dale pendant un eventuel stationnement du lait. Ces modifications portent tou- 
jours a une coagulation acide plus grossiere. 

Les facteurs de coagulation enzymatique qui agissent dans le lait sont d'origine 
tissulaire outre que microbienne; en consequence la proprete du lait n'est pas 
une condition suffisante pour garantir une coagulation convenable, si le lait n'est 
pas frais, 

2. Traitement du lait 

Toutes les operations qui portent a une plus grande dispersione colloidale ont 
une action favorable a la microcoagulation. La dispersion se relait a surtout a la 
matiere grasse et a la lactalbumine. Toutefois, une dispersion obtenue avec des 
substances heterogenes, conune p. ex. la pectine, peut porter a un conflit colloidal 
qui augmente la synerfcse, au lieu de la diminuer, 

L'homogenisation de la matiere grasse augmente les interfacies soit de la matiere 
grasse elle-meme, soit des proteines, soit enfin des phospholipides de la membrane 
protective des globules. La stabilite du coagulum apres brassage, augmente 
rapidement avec ^augmentation de la matiere grasse et devient tout a fait precaire 
quand on iravaille du lait ecreme. 

Le traitement de la lactalbumine a une grande importance dans la production du 
yoghourt homogene, avec analogic a ce qui se passe dans la production du lait 
evapore. 

On peut parler ici aussi d'une technique de «desalbumination* qui est fondee sur 
le rechauffement du lait aux points critiques de coagulation de l'albumine avec 
le relatif temps de diambrage. On a presque toujours avantage a prolonger le 
temps de diambrage indique dans la production du lait evapore surtout si l'on 
dispose, dans le cycle de production, du temps necessaire. Nous avons utilise des 
temps de diambrage de 5-6 heures, sans aticun inconvenient. 

La technique de desalbuminatiori doit subir quelques modifications suivant la 
saison et les diangements relatifs au percentage (et peut-etre a la structure) de 
la lactalbumine. 
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Le traitement du lait doit comprendre aussi la desaeration, qui est pratiquee 
avant 1'homogeneisation. En effet, la presence de microbulles gazeuses dans le 
lait derange considerablement la stability de la coagulation. 

3. Technique de repiquage 

Ee developpement de I'acidite doit se produire ties lentement, surtout au com- 
mencement. Pour obtenir ce resultat, il faut repiquer des quantites tres faibles 
de culture et appliquer une temperature elevee de repiquage. Ces facteurs sont 
conditionnes par le type de culture utilisee. Une temperature de repiquage 
elevee donne aussi une bonne contribution a ^elimination des levures, qui endom- 
magent le produit et en diminuent considerablement les possibility de longue 
conservation. 

4. Technique de fermentation 

La fermentation doit avoir lieu, comme d'ordinaire, a une regime de temperature 
decroissante. Le rythme que nous suivons est toutefois different: il y a une baisse 
rapide entre la temperature de repiquage et celle de fermentation, une baisse lente 
(pendant la fermentation) et une nouvelle baisser rapide apres coagulation. 

Le refroidissement est arrete a 35-40 °C pour passer au brassage et a la mise 
en pot. 

La quantite du lait en fermentation a une influence considerable sur les resultats. 
De petites quantites de lait, meme si les baisses de temperature sont exactement 
programmes, portent a une structure grossiere, tandis que des quantites impor- 
tantes portent a une texture fine. Il y a done dans la fermentation une «effet de 
masse* qui ne trouve une limitation pratique que dans le rapport mecanique entre 
la capacite du recipient de fermentation et les surfaces de refroidissement. 

5. Technique de brassage et de mise en pot 

Les moyens avec lesquels on obtient la rupture du coagulum ont une importance 
fondamentale sur la stabilite. L'experience empirique nous a porte a provoquer 
cette rupture en deux temps: trois, si on y comprend aussi la mise en pot. 

Une premiere rupture est obtenue d'une fa^on sommaire avec un normal agitateur 
ou une tranche caillee. Apres une periode de repos, le coagulum est lamine, e'est- 
a-dire qu'il passe a travers de minces fentes r£glables cn vue d'obtenir la calibra- 
tion la plus favorable. La pression de lamination est fonction du calibre des fentes 
ct constitue le moyen de controle de la lamination cllc-meme. 

Tous les depjacements du yoghourt brasse sont tres delicats avant le refroidisse- 
ment definitif: les pompes centrifuges, a engrenages ou capsulismcs et meme le 
transport par 1’air comprime ou 1c vide sont a ccartcr. La seule pompc qui donne 
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de bons resultats est celle qui utilise un piston de grand diametre se mouvant 
tres lentement; il faut la construire expres, car il n'y en a pas dans le commerce. 
La meme technique doit etre appliquee pour la mise en pot. 

Cette demiere est effectue a une temperature de 30 °C, temperature qui est 
maintenue dans la premiere phase d'affinage (qui dure de deux a quatre heures), 
apres quoi les pots sont envoyes au refrigerateur ou l'affinage continue de fa^on 
a atteindre une temperature de 4 °C en 16/24 heures. Enfin l'affinage est com- 
plete par le chambrage a cette temperature pendant deux jours environ. A ce 
moment la texture est bien stabilise et le yoghourt peut affronter sans craintes un 
systeme de distribution meme peu confortable. 

6. Selection des cultures 

Les cultures utilisees dans la production du yoghourt traditionnel ne sont pas 
toujours utilisables dans la production du yoghourt homogene. Pour la selection 
des souches les plus appropriees, tout en maintenant la composition normale de 
batonnets et coques, il faut prendre en consideration les caracteristiques 
suivantes: 

- Haute resistance thermique. 

- Reproduction simultanee de batonnets et coques avec un jeu de temperature 
capable d'assurer la Constance des proportions. 

- Le type de batonnets a une importance moindre, tandis que le type des coques 
a beaucoup de consequences sur le resultat. La meilleure Constance est obtenue 
avec des diplocoques relativement grands. La souche doit etre changee quand 
les diplocoques ont tendance a former de comtes dxaines en demi-cercle. 

7. Methodes de contra le 

Viscosite, consistance, texture, capacite de retention d'eau peuvent etre conside- 
rees comme des synonymes dans la production du yoghourt homogene. En effet 
la mesure de I'une de ces caracteristiques donne la situation des autres. Ort a 
utilise (pour le controle) touts les types deviscosimetres, y compris le tensioelasto- 
graphe. Dans la pratique, toutefoxs, la methode de la plaquette de verre a donne 
des resultats aussi simples que irrefutables. Elle permet deux differentes deter- 
minations: 

a) Avant la mise en pot, la formation abondante et rapide de canaux d'egouttage 
permet d'etablir que la capacite de retention d'eau a ete deterioree. 

b) Pendant l'affinage on peut tablir, par difference de pesee, la quantite de 
yoghourt qui reste sur la plaquette par adherence. Elle est en rapport direct 
avec la consistance et la texture. On controle avec cette methode la mar the 
de l'affinage, pour en etablir la duree optimale. 
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Parmi Ies controles microbiologiques, un des plus importants est le controle des 
levures, qui ont des consequences tres defavorables sur la conservabilite. La 
recherche des levures represente aussi le meilleur controle des conditions de 
proprete, dans lesquelles le produit est prepare (la colimetrie est toujours negative 
dans une yoghourt bien adde). Le controle de l'acidite doit etre effectue dans 
diacune des phase de la production, tout ecart par rapport aux donnees de routine 
etant toujours 1'indice d'une situation anormale, cette situation toutefois peut 
etre tres souvent redressee par des mesures convenables. 


L'acidite, dans une production normale, subit revolution suivante: 


a 3 h. du repiquage 
a S h. du repiquage 
a 7 h. du repiquage 
a la fin de l'affinage 


0,7 -0,8 °/o 
0,95-1,05 % 
1,10-1,15 % 
1,30-1,35 °/o 


CONCLUSIONS 

Le yoghourt homogene obtenu par le precede mentionne a une acidite superieure 
a celle du yoghourt traditionnel. Toutefois cette acidite est tout a fait agreable 
puisqu'elle ne presente aucun des arriere-saveurs caracteristiques du yoghourt 
traditionnel qui a depasse son optimum de fermentation. 

La saveur acide s'accorde tres bien avec celle du jus ou de la puree de fruits et 
sert a eloigner decidement le gout du yoghourt de celui du fromage. Le con- 
sommateur italien a beaucoup apprecie cette qualite et on peut facilement con- 
stater que le yoghourt traditionnel a presque completement disparu du commerce 
en Italie. 

Du point de vue du producteur Ies avantages que presente le yoghourt homogene 
peuvent etre resumes comme suit: 

~~ absence assuree de coliaerogenes ainsi que de microbes pathogenes; 

— tres longue conservabilite, qui peut depasser deux mois; 

- possibility de livraison a grande distance, meme dans Ies pays chauds; 

" production tres constante pour ce qui conceme les caracteres organoleptiques 
du produit fmi; 

** possibility de grandes productions cconomiques en peu d'cspace. Possibility 
d'uiiliscr les machines automatiques, type Formseal, pour le moulage et le 
remplissage de pots en plasttque; 

" I p rendement avec du bon lait est dc 95/98 car il n'y a pas besoin de con- 
centration. 
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RESUME 

On synthetise !es results ts de 25 ans ^experiences dans la production duyoghourt 
homogene. La technologie traditionnelle a ete modifiee sous plusieurs aspects. On 
examine sepaiement les differentes phases de la production, en indiquant les 
conditions necessaires pour obtenir le maximum de stability dans le produit fini- 

SUMMARY 

The results of 25 years of experience in the production of homogeneous yoghourt 
are synthetically expressed. 

The traditional technology has been modified in different points. We examine 
separately the different stages of production, indicating the necessary conditions 
in order to obtain the best stability of the finished product. 

ZU S AMMENF ASSUNG 

Die Hrgebnisse einer 25jahrigen Erfahrung auf dem Gebiet der Heretellung von 
homogenisiertem Yoghourt sind umfassend angegeben. Die traditionelle Techno- 
logie ist in verschiedenen Punkten abgeandert. Man erwagt einzeln die verschie- 
denen Arbeitsgange, indem man die nohvendigen Bedingungen angibt, urn eine 
bessere Stabilitat des fertigen Erzeugnisses zu erhalten. 


DISCUSSION - DISCUSSION - DISKU5SION 


J. PIEN, FRANCE 

Les cultures continues sont applicables a la proliferation des germes de yaourts 
a la conditions de cultiver separement les souches differentes. En melange, 
elles ne pourraient pas subsister en culture continue. Je m'eleve centre l'emplo* 
abusif du mot .Symbiose* qui n'a absolument pas le sens que lui attribuent id 
les spedalistes des Iaits fermentes. 

En ce qui conceme la continuity du processus de fabrication des yaourts eux- 
m ernes, certains industries franca is la realisent deja, au moins en partie, en 
effectuant sous agitation pendant 1 heure ou 1 V* heure un debut de fermentation 
dans des cuves de grandes dimensions, suivie du condi tionnement en pots, \es- 
quels passent ensuite en mouvement continu dans des tunnels a temperatures 
appropriees, ou la fermentation s'acheve, formant un coagulum non perturbe 
mecaniquement. 
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Le probleme de la conservation des laits fermentes peut-etre resolu, soit par la 
pasteurisation finale des produits (ce qui a pour resultat la destruction des germes, 
regrettee par les speciahstes fran^ais et interdite par la reglementation fran^aise), 
soit par la deshydratation, de preference par la Iyophilisation, dont la pratique 
mdus tnelle commence a se repondre avec des pnx de revient de plus en plus 
abordables (20 a 30% de plus que le pnx du produit frais) 


Mini-Reports F 5 

The subject meeting F 5 was introduced by E Zollikofer, CH (subject diairman), 
Raili Forsen, SF (secretary), and Ilse Miller, D (assistant) In this session of 
section F (president P Kock Hennksen, DK, P Solberg, N (vice-president), the 
discussion dealt with fermented milk products and milk drinks The meeting 
took place on 7 7 1966 at 3 p m, ended at 4 30 p m , with an attendance 
of 400 

The lecturer, H Gngorov, BG, gave a comprehensive lecture on the problems 
of the various types of cultured milks In Bulgaria yoghurt, for example, had an 
annual consumption rate of 40 kg p person He discussed the dietetic value and 
prophylactic action for a variety of diseases He pointed particularity to the 
necessity of scientific research on the microflora of the various milks The in- 
creased consumption of cultured milks demands a better technological under- 
standing and the development of new products 

The discussion speaker A Camus, F, also pointed to the increased consumption 
and underlined the importance of greater keeping quality, specially with regard 
to warm countries 

b Vesely, I, spoke of the special manufacturing techniques in yoghurt production, 
bearing his longstanding experience of this in Italy m mind 

During the free discussion, J Pien, F, discussed the question of continuous manu- 
facture, and mentioned the difficulties with the use of mixed cultures 

The meeting and the work received on the subject show that at present there is 
greater interest for cultured milk products than milk drinks 


ba seance F 5 etait dingec par E. Zollikofer, CH (President de sujct), Raih Forsen, 
SF (Secretaire), et Use Miller, D (Assistante) Au cours de cctte seance de la 
section F (President P Kodc Hennksen, DK, Vice-President P Solberg, N) ont 
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RtSUMt 


On synthetic les resultats de 25 ans d'expMences dans la production J“ Y°g °urt 
homogene. La tedmologie traditionnelle a ete mod.fiee sous plus.eurs asp - 
examine separement les ditferen.es phases de la production, en md.quard les 
conditions necessaires pour obtenir le maximum de stable dans le produit fin.. 


SUMMARY 

The results of 25 years of experience in the production of homogeneous yoghourt 
are synthetically expressed. 

The traditional technology has been modified in different points. We 
separately the different stages of production, indicating the necessary condi 
in order to obtain the best stability of the finished product. 


ZUSAMMENFASSUNG 

Die Ergebnisse einer 25jahrigen Erfahrung auf dem Gebiet der Herstellung ' JJ” 
homogenisiertem Yoghourt sind umfassend angegeben. Die traditionelle 1 e 
logie ist in versduedenen Punkten abgeandert. Man ervvagt einzeln die vers 
denen Arbeitsgange, indem man die notwendigen Bedingungen angibt, um ein 
bessere Stabilitat des fertigen Erzeugnisses zu erhalten. 


DISCUSSION - DISCUSSION - DISKUSSlON 


]. PIEN, FRANCE 

Les cultures continues sont applicables a la proliferation des germes de yaourts 
a la conditions de cultiver separement les soudies differentes. En me S*' 
elles ne pourraient pas subsister en culture continue. Je m'eleve contre 1 exnp^ ^ 
abusif du mot -Symbiose* qui n'a absolument pas le sens que lui attribuen ‘ 
les spedalistes des laits fermentes. 

En ce qui conceme la continuity du processus de fabrication des yaourts eux 
memes certains industries franca is la realisent deja, au moins en P arh *' 
effcctuant sous agitation pendant 1 heure ou I 1 /, heure un dlbut de fmnen ^ 
dans des cuves de grandes dimensions, suivie du conditionnement en po - 
quels passent ensuite en mouvement continu dans des tunnels a temp * *• 
appropriees, ou la fermentation s'achtve, formant un coagulum non p 
mecaniquement. 
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Erster Diskussionsredner A Camus, F, weist ebenfalls auf den steigenden Ver- 
brauch von Sauermilcherzeugmssen hin und unterstreicht vor allem die Bedeu- 
tung einer verlangerten Haltbarkeit, speziell auch 1 m Hinblick auf die warmen 
Lander 

Der zweite Diskussionsredner L Vesely, I, behandelte die speziellen fabrikahons- 
techruschen Probleme bei der Joghurtherstellung, wobei er insbesondere auf seine 
langjahngen Erfahrungen in Italien Bezug mmmt 

In der weiteren Diskussion behandelte J Pien, F, die Frage der kontinuierhchen 
Kulturenherstellung, die vor allem bei Mischkulturen noch groSere Schwierig- 
keiten bereitet 

Dl 6 Sitzung und die eingereichten Arbeiten haben gezeigt, daS gegenwaftig das 
Interesse fur Sauermilchprodukte gegenuber Milchmischgetranken vorherrscht 
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ete traites les problemes des laits fermentes et des boissons Iactees. La seance a 
laquelle ont partidpe 400 personnes, a debate le 7. 7. 1966 a 15.00 h et s'est 
terminee a 16.30 h. 

Le conferencier H. Grigorov, BG, donna une excellente vue d'ensemble sur les 
problemes concemant les differentes sortes de lait fermente. En se servant de 
l'exemple du yoghourt par an et par tete dTiabitant en Bulgarie (40 kg), il traita de 
la valeur dietetique et de Faction prophylactique envers une sene de maladies. II 
souligna en particulier la necessite d'une recherche scientifique sur la microflore 
dans les laits fermentes. La consommation augmentee de laits fermentes exige 
une plus grande maitrise de la technique et la decouverte de nouveaux produits. 

Le premier orateur de discussion, A. Camus, F, indiqua egalement la con- 
sommation croissante de produits a base de laits fermentes et souligna avant 
tout 1'importance d'une plus longue conservation, specialement en ce qui concerne 
les pays diauds. 

Le deuxieme orateur de discussion L. Vesely, I, traita des problemes particulars 
aux techniques de fabrication du yoghourt en se basant sourtout sur sa longue 
experience en Italie. 

Au cours de la discussion qui suivit, J. Pien, F, s'exprima sur la question de la 
fabrication en continue de cultures qui presente encore de grandes difficult^, 
surtout en ce qui concerne les cultures mixtes. 

La seance et les travaux remis ont montre que 1'interet porte actuellement aux laits 
fermentes prevaut sur celui porte aux boissons Iactees. 


Die Themensitzung F 5 wurde geleitet von E. Zollikofer, CH (Themenvorsitzen- 
der), Raili Forsen, SF (Sekretarin), und Use Miller, D (Assistentin). In dieser 
Sitzung der Sektion F (President: P. Kock Henriksen, DK; Vizeprasident P. Sol- 
berg, N) wurden Probleme der Sauermilch- und Mildimischgetranke diskutiert. 
Die Sitzung, an der 400 Personen teilnahmen, begann am 7. 7. 1966 um 15 Uhr 
und endete um 16.30 Uhr. 

Der Referent H. Grigorov, BG, gab eine umfassende Obersicht iiber die Probleme 
bei den verschiedenen Sauermildiarten. Am Beispiel des Joghurts - in Bulgarien 
werden bis 40 kg Joghurt pro Kopf und Jahr konsumiert - behandelte er den 
diatetischen Wert und die prophylaktische Wirkung gegen eine Reihe von Krank- 
heiten. Er betont im SpezieHen die Notwendigkeit der wissenschaftlichen Erfor- 
schung der Mikroflora in den verschiedenen Sauermilcharten. Das starke An- 
wachsen des Sauermilchkonsums verlangt auch eine bessere Beherrschung der 
Technik und die En twicklung neuer Produkte. 
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SUBJECT F 6 - SUJET F6 - THEMA F 6 


Wafer and dairy waste water 
Eau et eaux residuaires 
Wassef und Abwasser 
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weniger unangenehm als die hauslichen. Da sie noch verwertbare Stoffe enthalten, 
hangt die Schadlichkeit dieser Abwasser zum grofiten Teil davon ab, wie die 
Nebenprodukte genutzt werden. 

Diese Probleme sind in den vielen Arbeiten, z. B. von Renwick (2), Harding (3), 
Muers (4) und Ashton (5) diskutiert worden. Im allgemeinen kann man sagen, 
daS die Verunreinigung der Molkerei-Vorfluter in Zukunft immer mehr von 
Abfallen anderer Herkunft (z. B. von den kiinstlichen Waschmitteln) als von 
Bestandteilen der Milch hervorgerufen werden. Wegen der starken Ausnutzung 
der Nebenprodukte werden die Gewasserschutzprobleme derMolkereien im allge- 
meinen von anderen Instanzen gelost werden miissen. In diesem Zusammenhang 
konnen diese vielseitigen Fragen naturlich nicht naher behandelt werden. 

Nadidem das Anwendungsproblem von konzentrierten Nebenprodukten (Molke, 
Magermilch) gelost worden ist, bleiben nodi die Behandlungsfragen der starker 
verdiinnten Abwasser iibrig. Vor der Behandlung dieser Wasser miissen die 
inneren Anordnungen in den Betrieben zu Verminderung von Abfallen in erster 
Ernie vollzogen werden. Es ist in einigen Fallen gelungen, durch diese Mafi- 
nahmen eine bis 80°/oige Reduktion der Belastung (mit BSBs gemessen) zustande 
zu bringen (6, 7). Solche „innere Selbstreinigung", die uberall in nahezu gleicher 
Weise durchflihrbar ist, kann zum Teil schon durdi die Ausbildung des Personals 
erreidit werden. Obschon es vielleicht nicht moglich ist, durdi diese Anordnungen, 
die z. B. von Eldridge (8) eingehender beschrieben worden sind, eine geniigende 
Verdunnung der Abfalle fiir die vorherrsdienden Gewasserverhaltnisse zu errei- 
dien, sind sie heute als zur allgemeinen Wasserpflege gehorend zu betraditen. 

Wie schon im Anfang betont wurde, wird es fur die Betriebe immer wichtiger 
sein, die Aufmerksamkeit auf den Zustand des Vorfluters zu richten, den gemein- 
samen und allgemeinen ReinigungsmaGnahmen zu folgen und ihrerseits danach 
z u streben, den Gesamtplan zum Schutz des Vorfluters innezuhalten. Dieses 
Bestreben wird in bezug auf Molkereien auch darum wichtig, weil in manchen 
Fallen das Ableiten der restlichen Abwasser in die Kaniile der Gemeinde zweifellos 
alsbesteLosungzu betraditen ist. Es wurde nicht sellen sowohl fiir die Molkereien 
als auch fur die biologischen Reinigungsanlagen der Gemeinde vorteilhaft sein, 
das im allgemeinen fiir den bakteriellen Abbau ungtinstige C-N-Verhaltnis durdi 
den Zuflufi der Molkereiabwiisser zu verbessem. Die Oberbelastung der Anlage 
kann offenbar haufig durch die in den Molkereien ausgefiihrlen, vorhergehenden 
inneren MaGnahmcn vermieden werden. Die besseren Ausniitzungsmoglichkciicn 
der Abfalle sind neben den Forderungcn des Gcwasscrschutzes immer griindlich 
zu beriidcsi«htigen. Gerade konnen in bestimmten Verhaltnissen die wcrtvolicn 
Stoffe der Abwasser fiir die biologische Produktion des Bodens ausgeniitzt 
werden, wie durch die zahlreichcn Mitteilungen in Europa (z. B. 6, 7, 9), USA 
(z- B. 10 ), Australicn (z. B. 11), Neu Zeeland (z. B. 12) usw, bekannt geworden ist. 

In der Nahe unserer KongrcGstadt (bci Birkenhof) befindet sich cin Tcichgcbict, 
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Gewasserschutz als Aufgabe der Molkereien 

R. RYHXNEN, F1NNLAND 

Vortragsredner 

Im Laufe der Zeit sind die Mengen des der mensdilidien Wirtschaft zur Ver- 
fugung stehenden Wassers nahezu unverandert geblieben, seine QuaVitat ist da- 
gegen im Gebiete der progressiven Entwiddung der technischen Kultur tiber- 
rasdiend schnell ungiinsfiger geworden. Jeder Betrieb ist schon heute im Normal- 
fall geradezu gezwungen, Wasser- und Abwasserfragen auch vom Standpunkt 
der anderen Betriebe und der Gemeinde zu betraditen. Die Wasserversorgung 
und die Abwasserreinigung stehen auf dexnselben Einzugsgebiet in sehr enger 
Wediselwirkung mit einander. Je kleinere Summen fur die Abwasserremigung 
investiert werden, urn so mehr muS man — im ganzen genommen — fiir die 
VVasserv'ersorgung bezahlen, werrn beispielsweise die Belashmg des Vorfluters 
schon bestimmte Grenzen iiberschritten hat. 

Da die Kosten fiir die Wasserversorgung in einem Einzugsgebiet im allgemeinen 
stromabwarts groBer werden, muBte gerechterweise gefordert werden, daB die 
weiter stromaufwarts gelegenen Wasserverbraucher ihre Abwasser mit hoherem 
Reinheitsgrad in den Vorfluter einleiten, als die weiter imten wohnenden. VVir 
wissen aber, dag die Probleme in der Praxis nur in Ausnahmefallen so sdiematisch 
gelost werden konnen, da in den meisten Fallen mannigfaltige okonomische und 
volkswirtschaftliche, ja sogar intemationale Faktoren die Losung beeinflussen und 
komplizleren. Die Gewassersdiutzbeamten sind aber offenbar in naher Zukunft 
iiberall gezwungen, die Veranderungen des Vorfluters auf Grund der an den 
Gewassem ausgeffihrten Beobadihmgen imxner peinlidier zu iiberwachen. Da der 
Zustand des Vorfluters den Qualitatsgrad der Abwasserreinigung bedingt,miissen 
diesbeztigliche MaBnahmen am Rande des Einzugsgebietes schon wegen der 
geringeren Wasserfiihrung sorgfaltiger als weiter unterhalb ausgeffihrt werden- 
In der Oberwachung mfissen auch die standig wachsenden Bediirfnisse der rasdi 
zimehmenden Bevo Ike rung in Betracht gezogen werden. Die Ausniitzungsfragen 
eines Gewassers sind also in unserer Zeit als Problem der breiten und standig 
wadisenden Interessenkreise zu betrachten. 

Das Problem der Molkerei- Abwasser gehort in bezug auf Gewasserschutz eigen*' 
Iich nidit zu den schwierigsten. Mit den bekannten BSBs-Normen gemessen, 
betragt der Anteil der Molkereien z. B. in der Gesamtbelastung der Vorfluter 
Finnlands nur wenig fiber !*/• (1). Die Belastung bleibt darum kleiner, weil ein 
erheblicher Anteil von Molke und Magermilch nodi produktiv verarbeitet wird- 
Die Abwasser der eigentlidien Molkereibetriebe sind in hygienisdier Hinsicht 
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heit des Vorfluterwassers ausuben, auch wenn der Sauerstoffbedarf bei emer 
Temperatur von 20 °C binnen funf Tage in alien Fallen nahezu gleichgroG ist 
Bei der Erwagung der Abwassereinwirkungen mussen also neben den sauerstoff- 
zehrenden auch die anderen Eigensdiaften des Abwassers in Betracht gezogen 
werden Besonders mu2 man den Gehalt an PflanzennaKrstoffen beachten Die 
Reduktion des Nahrstoffgehaltes kann bei den versdnedenen Reinigungsverfah- 
ren recht unterschiedlich sem, in der Praxis bleibt sie normalerweise eher unter 
als uber 50 % In den Fallen, wo stehende Gewasser als Vorfluter angewendet 
werden mussen, ist das nahrstoffreduzierende Vermogen ernes Verfahrens 
namentlidi zu berucksichtigen Das Kombinieren der Pflanzennahrstoffentfemung 
mit denublichen bioIogisdienAbwasserreimgungsverfahren wirdverhaltmsmafiig 
teuer, aber sidierlidi mit der Zeit immer mehr erforderlidi, imd zwar besonders 
beim Seenschutz Die schon obengemachte Feststellung, dafi die Probleme heute 
mehr okonomisch als tedimsch sind, ist auch in bezug auf Nahrstoffbeseihgung 
gultig Hier sei auf die wichtige Arbeit von Wuhrman (20) hmgewiesen 

In diesem Zusammenhang sind vielleicht emige Worte uber die immer bedeut- 
samer werdenden Eutrophierungsvorgange der stehenden Gewasser am Platze - 
Aus den Nahrstoffen ernes Gewassers konnen die autotrophen Kleinorgamsmen 
des Phytoplanktons in geeigneten Verhaltmssen schnell neue Biomasse auf- 
bauen Diese sdiwebende Biozonose kann lhre Synthese nur unter Mitwirkung 
von Lichtenergie der Sonne, also nur in den obersten, beleudhteten Sdnchten des 
Gewassers ausfuhren Das allmahlich herabsmkende Planktonmatenal wird im 
Wasser nur zum Teil abgebaut Ein bedeutender Anted von Nahrstoffen speichert 
sidi also im Bodenschlamm Die Menge dieser Speidierung hangt - neben anderen 
Umweltfaktoren — sowohl von derTiefe als auch von der Temperatur des Wassers 
ab In bezug auf Pflanzennahrstoffe bedeutet diese Speicherung em grofies 
wSelbstremigungsvermogen" des Gewassers Die im Zusammenhang mit der 
Seeneutrophierung ausgefuhrten Untersuchungen aber zeigen, daG die Selbst- 
remigung m den meisten Fallen nur scheinbar ist Die mit der Sedimentation des 
orgamschen Materials akkumulierten Stoffe sind namhch nur bis zu einer be- 
stimmten Stufe dcr Eutrophierung produktionsbiologisch inaktiv Der Obergang 
1 m bodenschlamm von acroben zu anaeroben Verhaltnissen bedeutet erne wichtige 
Zunahme des Stoffaustausches zwischen Bodenschlamm und Wasser Das von 
Emsele (21) und Mortimer (22) beschnebene Auflosen der isolierenden und die 
Phosphatdiffusion hemmenden Eisensducht und spater besonders die durch die 
Gasausschcidung hervorgerufcne Konvektion (hauptsachhch Methanaus- 
schcidung) sind wichtige Etappcn auf dem Wcg der rasantcn Seeneutrophierung 
Die Ictztgcnannten Tatsachen sind besonders durch die Untersuchungen von OhJc 
24) bekannt getvorden 

Die organische Urproduktion dcr Seen ist In den Ietztcn Jahrcn in den hmno- 
logisthen Arbcitcn vicllelcht am intensivsten untersucht und diskuticrt worden 
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wo die hauslichen Abwasser ztir Fischproduktion angewandt werden. Ein ahn- 
Hdies Verfahren kommt offenbar in bezug auf Molkereiabwasser ebenfalls in 
Frage, wenn auch nicht uberall. Die land- und wasserwirtschaftlichen An wend un- 
gen der Abwasser werden durdi die ortlichen Verhaltnisse, zunachst durcb die 
der klimatisdien, besdirankt. 

Leider sind aber gewisse Molkereien gezwungen, unter Umstanden solche MaG- 
nahmen zu ergreifen, die nur noch die Beseitigung der gewasserschadigenden 
Einwirkungen bezwecken. Es sei mir an dieser Stelle gestattet, nur als Beispiel 
eine kurze, zusammenfassende Obersicht iiber die fur die Reinigung der eigent- 
lichen Molkereiabwasser angewandten Verfahren zu geben. 

Der Zweck der Abwasserbehandlung ist, die durch die Eigenschaften des Ab- 
wassers hervorgerufenen, den Vorfluter schadigenden Vorgange schon auBerhalb 
des Vorfluters in ausreichendem MaGe und mit moglidist wenig Kosten ablaufen 
zu lassen. Da diegeniigende Konzentration des in den Gewassem gelosten Sauer- 
stoffes als eine der wichtigsten Voraussetzungen fiir das chemische und biologisdte 
Geschehen und damit auch fiir die Qualitat des Naturwassers zu betrachten 1st, 
da also die Abnahme der Sauerstoffkonzentration die schwerwiegendsten 
Schwierigkeiten fiir die Ausnutzung eines Gewassers mit sich bring!, ist die Ver- 
minderung des Gehaltes an sauerstoffzehrenden Stoffen als wesentlidistes Ziel 
der Abwasserbehandlung zu betrachten. 

In giinstigen Verhaltnissen konnen schon die Abwasserteiche gute Dienste leisten, 
wie z. B. Forges (13) in seiner Zusammenfassung mitgeteilt hat. Klimatische 
Bedingungen sowie die Raumordnung des betreffenden Gebietes konnen wieder- 
um das Funktionieren dieses Verfahrens beeintrachtigen. 

Kiinstlidi beliif tele Sdilangelgraben sind in bestimmten Fallen gut geeignet (7, 14) 
und konnen klimatisch offenbar breiter zur Anwendung gebracht werden als die 
Teiche. Zu den teuersten und leistungsfahigsten Verfahren gehoren dann die 
eigentlidien biologisdien Reinigungsanlagen, von denen sowohl das Tropfkorper- 
verfahren als auch das Aktivsddammverfahren mit ihren verschiedenen Modi- 
fikationen und Kombinationen in Frage kommen (z. B. 14, 15, 16, 17, 18). 

Wir konnen also feststellen, daS es eine Reihe von Moglichkeiten gibt, die zur 
Wahl des Verfahrens zur Verfiigung stehen. Audi in bezug auf Molkereiabwasser 
gilt die von Martin-Leake (19) festgestellte Tatsache, dag das Problem heute 
nicht mehr so sehr technisch als okonomisdi zu betrachten ist. Leider miissen wit 
aber konstatieren, urn wieder auf den Gewassersdiutz zuriidczukommen, da6 
der BSBj im modemen Gewassersdiutz nidit mehr das einzige Merkmal fiir den 
den Vorfluter schadigenden Charakter eines Abwassers ist. Obschon also z. B. ein 
Liter Molke in bezug auf semen BSBj ffinf Litem Sulfitablauge oder sogar fiinf- 
zehn Liter hauslidiem Abwasser entspricht, kann man sidi gut vorstellen, da6 
diese drei genannten Zusatze einen unterschiedlidien EinfluS auf die Besdsaffen- 
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Das Problem der Molkerei-Abfalle gehort m bezug auf Gewasserschutz mcht zu 
den. schwierigsten Es ist manchmal relahv leicht, durch gute Ausnutzung der ver- 
wertbaren Stoffe seme Losung zu finden 

NacKdem die Abfalle durch urnere Anordnungen moglichst sorgfaltig Teduziert 
worden smd, konnen die Abvvasser 1m allgememen m die Kanale der Gemeinde 
geleitet werden, ohne daB die Belastung der eventuellen Reinigungsanlagen zu 
groS wird In manchen Fallen ist sogar zu erwarten, daB das C-N-Verhaltms der 
biologisdien Reinigungsanlagen fur den bakteriellen Abbau dadurch gunstiger 
wird 

Es gibt eme Reihe von Verfahren, nut denen die Molkerei-Abwasser notigenfalls 
fur die verschiedenen Vorfluter so grundlich behandelt werden konnen, daB sie 
keme Sdiadigungen 1m Vorfluter zur Folge haben Das Problem ist heute mcht 
mehr so sehr techmsdher als okonomischer Art 

Um in okonomischer und techmscher Hinsidit die bestmogliche Losung der Ab- 
wasserprobleme zu finden, mussen die manmgfaltigen biologisdien und 
chemischen Vorgange in den verschiedenen Vorflutern moglichst genau beruck- 
siditigt werden 
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On klassischcs Beispiel dafiir ist der Ziirichsee. Spater sind die Veranderungen 
zunehmender lntcnsitat auch in noch grciBeren Seen festgestellt worden. Im 
Bodensee Ist die Prim'd rproduktion zwanzigmal so groB als vor vierzig Jahren, 
wie die Mittcilung von Niimann (25) zeigt. Eincr der groBen Seen Nordamcrikas, 
Lake Erie, der ein Gcsamtvolumcn von rund 500 km* hat, zeigt deutliche 
Symptomc von Eutrophierung. Nadi Davis (26) sind die Biomassc und die 
Zusammcnsctzung des PhytopJanktons im Verhaltnis zur riesigen Wassermassc 
des Secs uberraschenden Veranderungen ausgesetzt. Die biologischen Vorgdnge 
im Lake Eric haben schon cine Farbung des Niagara-Wasserfalles vcrursacht. 

Die Zunahme der Primarproduktion widerspiegelt sich natiirlich in den aus den 
Seen abHieBendcn Fiussen und hat auch da Schwierigkeiten in der Wasservcrsor- 
gung zur Folge. Die Produktionszunahme der Algen bedeutet anfangs bcsscre 
Fischproduktion, leider aber auf Kostcn der Wertverminderung des Bcstandcs. 
Spater wird der Bcstand durch Sauerstoffschwund vemichtet. In den nbrdlichcn 
Brcitcngraden wird die positive KorreJation zwischen anwachscndem Fischertrag 
und dem Trophiegrad dcs Secs rascher aufgchoben, als cs in siidlichercn Gegendcn 
der Fall ist. Dies ist cine Folge der langcn Eisbcdetkung der Gewasscr, wahrend 
der das Wasscr vom Luftsaucrstoff isoliert ist. In diesem Zusammcnhang sci 
cnv'ahnt, daS neben dem langcn Winter auch die groBc Zahl der Gewasscrein- 
einheiten, z. B. in Finnland 55 000-75 000 Seen (insgesamt ctwa 3 MiU. ha), cine 
schwicrige Voraussetzung fur den Gcwiisserschutz bedeutet. Die Betricbc sind 
gezwungcn, die klcinvoluminosen Seen zu belasten, die nicht gut als Vorfluter 
gccignet sind. Dazu mussen die Humusstoffe diescr Gcwasser als bedcutende 
naturliche .Vorbcla stung” bcriicksichtigt werden. Der Gchalt an dicscn braunen 
organischen Stoffcn betragt durch schnittlich sogar 13 mg/1 als Trockcnsubstanz. 

Die Absicht der oben dargcstellten Obcrsicht ist, die Wichtigkeit dcr Vorgange 
in den Gesvassem hervorzuheben, die in dcr Zukunft immer uncntbchilicher 
in Betracht gezogen werden muS. Die haufig angewandtc Methodc zur Bestim- 
mung des biologischen Sauers toffbedarfs als MaS dcr Effcktivitat cines Keini* 
gungsverfahrens in technischer Hinsicht wird naturhdi weiterhin sehr taughch 
scin, doch daru mussen die brthchen Verhaltnisse, besonders auch die des Vor- 
fluters genau bcriicksichtigt werden, denn ohne das kannmaninbkonomis<herur.J 
techr.ischer Hmsicht nicht die beste moglithe Ltisung der Abwasscrproblcmr 
finden. 


ZUSAMMENFASSUNC 

D.e Qualitat des Naturwassers ist im Gebieie der progressiver* D.«»vTckiurg der 
tethnischen Kultur schr.ell ur.gur.stig ge»%orden. Da irr.Cc** asserschulx gle.chrcitjg 
d.e standsg wachsenden Bedutfnisse der ras<h xur.ehmmden Bevulkerurg in 
traebt gezogen werden mussen, tmd d.e Betriebe unserer Zei* imm.cr rrehr f*~ 
r^-ur.gm. the Vorgange und den Zustxnd des Vorfiuters zu \erfclgen. 
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Da 1 ; Problem der Molkerei-Abfalle gehort in bezug auf Gewasserschutz nicht zu 
den schwierigsten Es ist manchmal relativ leicht, durch gute Ausnutzung der ver- 
vvertbaren Stoffe seme Losung zu finden 

Nachdem die Abfalle durch innere Anordnungen moglichst sorgfaltig reduziert 
worden smd, konnen. die Abwasser im allgememen in die Kanale der Gememde 
geleitet werden, obne daB die Belastung der eventuellen Remigungsanlagen zu 
groS wird In manchen Fallen ist sogar zu erwarten, dafi das C-N-Verhaltrus der 
biologisdien Remigungsanlagen fur den baktenellen Abbau dadurch gunstiger 
wird 

Es gibt eme Reihe von Verfahren, nut denen die Molkerei-Abwasser nohgenfalls 
fur die verschiedenen Vorfluter so grundlich behandelt werden konnen, dafi sie 
kerne Schadigungen im Vorfluter zur Folge haben Das Problem ist heute nicht 
mehr so sehr techmscher als okonomischer Art 

Um in okonomischer und technischer Hinsidit die bestmogliche Losung der Ab- 
wasserprobleme zu finden, mussen die mannigfaltigen biologischen und 
chemischen Vorgange m den verschiedenen Vorflutern moglichst genau beruck-' 
siditigt werden 
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M. M. MUERS, UNITED KINGDOM 
Discussion — Speaker 1 

I wish to concentrate on three aspects of the proWem 

of these has been referred to m one or more i of rir5l< there 
Section, but I think their importance should be fu J discharged into 

of disposing of effluents, or purifying them before they ar p 

Professor Ryhanen has dealt very thoroughly with the J”* f'^Jav^able 
increasing pollution of natural waters is having on thequahtyof supp ^ ^ 
for both domestic and industrial users. Tins is particu y P ha5 lo be 

sudi as Great Britain, where already in many P « es ” ‘ aulh oritie5. 

intensively reused, after expensive purification by * e w " ter SUp P y 5ing 

Because of this, new laws have recently been passed in G ^ Bntau,,^^ ^ 
strict control on the quality of treated industrial d« u '” P effluents put into 
also allowing Municipal authorities to levy diarges for trade efflu P 
town sewers A sHll more recent law will impose charges forallwa^o ^ 
from surface or underground supplies, which previous y ay countries 

Controls of this kind will probably become widespread in all mdustna 

as the shortage of good, clean water becomes more acute. 

Despite the increasing cost of clean water, dairies still often use wtra 

This has a double ill-effect. First, even when supplies are plent. . ,f 

unnecessary water will have to be paid for in one way or another,^ 
the dairy has to purify its effluent before puttmg it mto a n , ^ , f , he 
volume will need a larger and more expensive mo re for 

effluent is put into a town sewer, the Municipal Authority hose-piP es 

accepting it. Some water is completely wasted, as for mstance > h trolled 

are left running continuously, instead of being fitted with *"£„ frequ ently 
valves. Cooling water from pasteurizing plant, condensers and so ^, a , e jt . 

discarded, when it could well be more economical to ee-coo'cu, a „ ct . 

Moreover, recent technical developments have made ralo rs is a 
native to water-cooling for condensers. The condensate from ^ often 

potentially valuable source of almost pure soft water whj* nev h fee d 

wasted. With suitable equipment such condensate redu cing the 

water, for plant cleaning, and for other factory purposes, ther by 

need for fresh water. j by dairy 

1 have no doubt that the greatest reduction in the cou ld be 

effluents, and likewise the greatest saving in cost of effluent 
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achieved by minimising the wastage of milk and milk products into the dairy 
drains. It is obviously quite uneconomic to allow large quantities of by-products 
such as skim milk or whey to enter an effluent which has then to be purified. 
It is well recognized that such products should be recovered and used for manu- 
facture or for animal feeding. But these liquids are of relatively low value and, 
in consequence, it is not unusual for them to be handled carelessly and wastefully, 
so that much does in fact get into the drains. This happens even when arrange- 
ments are made to utilize the main part. In the case of milk itself, heavy wastage 
is, of course, unlikely, but often there are surprisingly large losses which could 
be prevented by appropriate arrangements. The largest losses of milk, and 
indeed of most dairy products, arise from the failure to recover as much as 
possible from cans, tanks, and processing plant of all kinds before washing out. 
It has been repeatedly shown that substantial quantities of milk can be recovered 
by really thorough draining. Moreover, it is often possible to introduce a system 
of prerinsing most of the plant in turn with a limited quantity of water, so that 
most of the milk residues are collected in a small bulk of solution sufficiently 
strong to be used for animal feed, or even to be evaporated. 

It is certainly true, as Professor Ryhanen has pointed out, that careful staff 
training is needed to ensure that a waste-saving campaign of this kind is con- 
sistently carried out. But the savings from reduced cost of effluent disposal will 
certainly be substantial. In some cases, for instance with dried milk, the value 
of the recovered product may actually pay for the cost of the whole operation. 

From a study of the papers contributed to this section it is dear that reliable 
sampling and accurate analysis is an essential part of any system of waste control. 
Several papers give valuable guidance in this work. Both the whole mixed effluent, 
and all the contributions to it from each operation in the factory, require such 
examination. Only in this way can one know just how much milk is going into 
the drains, and where it is all coming from. With such information, it will be 
possible to identify and concentrate on the major sources of wastage in turn, 
so as to devise suitable economy measures. Equally important, when this survey 
has been completed, it must be followed up by regular check testing, to ensure 
that there is no relaxation in the efforts to keep wastage to the minimum. 
Experience has shown that such continuous monitoring of the effluent is really 
essential. I would go further and say this. The factory Manager should be just 
as much concerned about the amount of milk lost in his effluent as he rightly is 
about the amount of water (if any) in the milk he receives from the farmers. 
Indeed, the milk losses will usually be much the larger item. 

For day-to-day control it is now evident that chemical tests of the dichromatc 
oxidation type arc much to be preferred to the old B.O.D. test. The latter was 
devised many years ago specifically for testing purified sewage effluents as 
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I wish to concentrate on three aspects of the problem of dairy effluents. Each 
of these has been referred to in one or more of the papers contributed to this 
Section, but I think their importance should be further emphasized. First, there 
is the need to reduce the amounts of water used in dairies and discharged into 
the drains. Second, there is the even more important need to reduce the amounts 
of milk and milk products of all sorts that are wasted with this water. Thirdly/ 
there is the need for extended research into more efficient and cheaper methods 
of disposing of effluents, or purifying them before they are put into streams. 
Professor Ryhanen has dealt very thoroughly with the bad effects which the 
increasing pollution of natural waters is having on the quality of supplies available 
for both domestic and industrial users. This is particularly important in a country 
such as Great Britain, where already in many places river water has to be 
intensively reused, after expensive purification by the water supply authorities. 
Because of this, new laws have recently been passed in Great Britain, imposing 
strict control on the quality of treated industrial effluents put into rivers, and 
also allowing Municipal authorities to levy charges for trade effluents put into 
town sewers. A still more recent law will impose charges for all water drawn 
from surface or underground supplies, which previously have mostly been free. 
Controls of this kind will probably become widespread in all industrial countries 
as the shortage of good, clean water becomes more acute. 

Despite the increasing cost of clean water, dairies still often use it very wastefuliy. 
This has a double ill-effect. First, even when supplies are plentiful, the extra 
unnecessary water will have to be paid for in one way or another. Secondly, if 
the dairy has to purify its effluent before putting it into a river, the increased 
volume will need a larger and more expensive treatment plant, while if the 
effluent is put into a town sewer, the Municipal Authority will charge more for 
accepting it. Some water is completely wasted, as for instance when hose-pipe 5 
are left running continuously, instead of being fitted with trigger-controlled 
valves. Cooling water from pasteurizing plant, condensers and so on is frequently 
discarded, when it could well be more economical to re-cool and re-circulate it. 
Moreover, recent technical developments have made air-cooling a possible alter- 
native to water-cooling for condensers. The condensate from evaporators is a 
potentially valuable source of almost pure soft water which nevertheless is often 
wasted. With suitable equipment such condensate can be used for boiler feed 
water, for plant cleaning, and for other factory purposes, thereby reducing the 
need for fresh water. 

I have no doubt that the greatest redaction in the pollution caused by dairy 
effluents, and likewise the greatest saving in cost of effluent disposal, could e 
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H M J SCHELTINGA, NETHERLANDS 
Discitssion — Speaker 2 

As my Institute, the R A A D at Arnhem Holland, is involved in the specialized 
field of dairy waste water as long as 1948, you can imagine that I feel inclined to 
discuss all the papers presented to-day Having at my disposal however only ten 
minutes, I had to make a choice First I will express my thanks to all the authors 
for the really excellent papers, they prepared As to my opinion this Congress 
makes a very fine effort in propagating dairy trade waste research on an inter- 
national base 

Opening this discussion I question the rating system, mentioned by Mr Schulz- 
Falkenhain, based upon volume alone or in combination with certain pollution- 
coefficients, dependent on the type of industry concerned The Niers River Board 
for example, has coefficients ranging from 1 0 to 1 75, without paying attention 
to internal technical provisions used in the factories to avoid unnecessary losses 
of product This range is far too small, in case only the volume of discharged 
water counts 

As stated in my own paper the only correct method of rating is based upon 

1 kg BOD discharged per day 

2 kg suspended solids discharged per day 
2 volume of waste water m m’/day 

1 may also direct the attention of those interested in systems of rating, on the 
McGowan formula, descnbed by Mr Reynolds, as this system pays tribute to the 
ruling factors in the calculation of the pollution load of mdustnal waste water 
discharges 

As Mr Reynolds paper indicates a representative sampling of waste water is 
most important There would be little sense in analysmg a sample in the usual 
conscientious manner, if the sample itself is not at all representative for the 
daily flow As there is much misunderstanding about this, although it is very 
obvious, I do like to repeat it once again 

As to the BOD-test the author reveals a good agreement in the relationship 
between the standard chemical (Winkler) and instrumental (polarographic) 
method for the determination of BOD, even in the higher concentrations In 
USin g a Beckman ox>gen anal>zer, giving deviations of ± 05 mg O./I, we were 
not able to make reliable BOD-tosts, however I wonder if Mr Reynolds can give 
more details about this part of his research 

In relation to the possible influence of toxic material on the BOD-test, it is not 
unlikely that in some cases copper, present in the waste water or in the dilution 
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authorities. 

Despite the publication of ”“ nbers a °gr e” nredfOTmu* more 
dairy effluent treatment and disposal, there is 1 think, 8 .. . d mel h od s 

fundamental work on this subject. It is true that a van ty o 

now exist by which a dairy effluent can be purified »*»*»V*^ ^ 
HoWever, these methods are generally expensive in S 

especially when a high degree of purification is ^ 

tuated if, as Professor Ryhanen justifiably suggests, th * J where 

standards for discharges into the upper readies of ,he re “‘ VI * me , h ods of 
dairies are often situated. What we need are simpler and *eap« 
achieving these high standards. Perhaps this could be done byto ^ ^ 

ment of two-stage systems, in which a large part of th leaving only 

matter is removed in a preliminary stage such as g a e t j ona i process, 

a relatively small part to be treated by a more expensive on n.o^P 
The introduction of biological filters containing specxa y ^ ist 

material may be one answer here. But much development and prov g 
required before this end can be achieved. 

The problem is to some extent analagous to that of obtaining u 

the sea. Is it too fanciful to visualize a process by which an whith 

separated into a main fraction of nearly pure water, and a sm f ^ for 

all the milky impurities are concentrated, - perhaps even m a to 
utilization? 

Professor Ryhanen has drawn attention to the problem of 
algae, caused by the residual mineral and other plant nutrients left a 
effluent purification treatments. This too could well be the subject o W be 
research. From what he has said it is evident that such harmful effect 
of growing importance. Methods of dealing with this partiadar content 
at present to be very undeveloped. Most workers on effluents have be ^ 
to bidge a purification process solely by its efficiency in « m ° vu ' S J lh e 
polluting matter, and virtually ignoring the potential « effluents, 

residual nutrients. Of course, such residuals are not confined to erefore 

since ordinary town sewage is likely to be mud, the largest “"“bumr. ™ [0 he 
one would think that this particular aspect of our subject oogte ^, u5try 

the responsibility of government research institutions leaving the d iry 
to deal with its own sufficiently difficult specafic problems. 
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Prof Walzholz stated in his paper that in controlling the pollution load of dairies, 
the dairy-engineer has to play a role of primary importance I fully agree with 
him and therefore would advise those concerned with these problems, to make 
a real study of them In many countries nowadays courses for sanitary engineer- 
ing are organized that may give the basic information needed for these jobs, in 
relatively short time More contacts on international basis between workers in 
this field are needed, as to my opinion 

In order to prevent waste of good quality groundwater, a separated sewer system 
must serve every creamery Re-use of cooling water and other water-saving 
devices will be needed in. the near future 

The outlet of the waste water sewer must be provided with a pit suited for 
measuring the flow and for sampling the water For this purpose the "Fleebalt" 
apparatus, described in my paper, seems to me more convenient than the system 
given in the last paper, as you will understand 


DISCUSSION - DISCUSSION - DISKUSSION 
H SCHULZ-FALKHNHAIN, DEUTSCHLAND 

Bei der Beurteilung von Abwasser milchwirtschafthcher Betnebe, das gemeinsam 
mit Abwasser anderer Industnezweige und haushcher Abwasser behandelt wird, 
werden bestimmte Faktoren angewendet z B bei Abwasserverbanden bzw 
wassenvirtschaftlichen Verbanden wie dem Viersverband in Viersen/Rheinland 


H MROZEK, DEUTSCHLAND 

AuGer der Belastung durch orgamsdie Stoffe spielt auch in Molkereien die an- 
organischc Belastung, die zur Versalzung der Gewasser fuhrt, eine erhebhche 
Rolle Man sollte dahcr mit der Neutralisation von Laugen und Saurcn so zuruck- 
haltend wie mogltdi sem Das plotzliche Ablassen von Reinigungslosungen sollte 
dahcr unterbleibcn, alle Abwasser sollten m groGcn Becken gesammelt und erst 
nach der Eigcnneutrahsation durch - womoglich automatisch gestcuerte - Zusatze 
auf tragbarc pH-Wertc gebracht \serdcn 
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(tap) water, causes a remarkable reduction of the final BOD. We once found a 
20 # /o reduction with as little as 300 gamma of copper per liter dilution water. 

Pure chemical methods for evaluating the oxygen demand of a waste water are 
the permanganate and the dichromate method. 

The former, luckily not used very frequently any more, shows little relation with 
the actual BOD-value. The latter, however, is, according to our investigations much 
more reliable. This method is widely used for determining the rate of dilution 
in the BOD-test. We use a modified system that instead of two hours boiling, 
only takes five minutes, giving exactly the same results. This method, developed 
by Porges and Hoover, is also used by Mr. Thom in preparing the data for his 
paper. In analysing 175 samples of all types of dairy industries we found that 
the ratio COD: BOD was 1.5. The author found as an average of 10 creamery 
crude effluents 2.8. This is a rather remarkable difference. 

The research-factory of N. I. Z. O. at Ede (Holland) showed a ratio of 1.62 over 
a period covering more than two years. 

According to the paper of Mr. Thom the ratio COD: BOD lies, without hardly 
any exception, between 1.25 and 2.0. The average over 15 samples is 1.6 also very 
good in agreement with our results and once again lower than the English 
figures. 

Mr. Svoboda and his cooperators in their study about Jagooning dairy waste 
tvaters, do not mention the system I lately saw in Michigan (USA). 

At a loading of 25 kg BOD/ha lagoon per day, the sewage was dammed up to 
such a height that only twice a year, in spring and fall, effluent had to be 
discharged. In this way the officials from State Public Health Department were 
able to control thoroughly the quality of the purified water. 

At the advised loading for dairy wastes of 3.5 ha per 10 ton of processed milk or 
probably 30 m* of waste water per day, this would cause a rise in waterlevel of 
about 1.50 meter during a period of half a year. 

In terms of BOD loading the authors recommendations are much lower than 
those prescribed in comparable states in America, assuming the normal care 
being taken to avoid unnecessary waste of products. 

The spray irrigation system, put on the stage by Mr. Mitchell and Mr. Cassidy, 
is all over the world a reliable method for useful disposal of dairy waste waters. 
In Holland we do advise to make in the (always) separated sewer system, 
possibility of mixing unpolluted cooling water, normally discharged elsewhere, 
with the polluted irrigation water in very dry periods. Fanners do appreciate 
this very much. 
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Dans sa conference d'mtroduction sur Ie theme «La protection des eaux une 
tache des laitenes», R Ryhanen, SF, souhnt I'opmion que le probleme des eaux 
residuaires de laitene ne representait pas une difficulte majeure pour autant que 
dans le cadre de l'entreprise toutes les substances uhlisables ne parviennent pas 
dans les eaux residuaires En prenant de maniere consequente, toutes les mesures 
necessaires, le traitement collectif avec les eaux residuaires menageres est sans 
autres possible Les eaux residuaires des laitenes peuvent meme ameliorer le 
rapport defavorable C N selon les arconstances 

La question des eaux residuaires de laitenes est aujourd'hui plus un probleme 
econonuque que technique Pour trouver a 1'avemr la meilleure solution possible 
econormquement et techmquement, ll est necessaire de faue une recherche appro- 
fondie sur les processus complexes biologiques et chimiques dans les canaux de 
derivation, et ceci sur un plan international 

Dans la discussion, M M Muers, GB, ajouta que des mesures en vue d'economiser 
1'eau etaient indispensables et fit des propositions de poids pour reduire les sub- 
stances impures dans l'eau H M J Scheltmga, NL, proposa une methode pour la 
fixation des impots basee sur la quantite d'impuretes en kg (de corps sohdes en 
kg et les m 8 d'eaux residuaires par jour) II attira aussi l'attention sur la difficulte 
de la pnse d'echanhllons representahfs, et donna quelques indications sur les 
facteurs qui peuvent influencer le resultat des differents tests II considere ce 
domame comme un champ d'activite particulier de l'ingenieur laitier, et des 
etudes seneuses sur les relations entre les differents facteurs comme absolument 
necessaires Finalement, ll donna des indications sur les relations entre les tests 
DBO et DCO 

Au cours de la discussion ouverte, H Schulz-Falkenham, D, soutint I'opmion que, 
pour la fixation des impots, seule la quantite d'eau devait etre prise en consid6ra- 
tion H Mrozek, D, rappelle la charge en substances anorganiques des canaux dc 
derivation, en particulier lors de la neutralisation de bases et d'acides, et la 
leneur en sel trop forte des cours d'eau qui en resultc 


Unter den milchwirtschaftlichcn Spezialthemcn dcr Sektion F (Prasidcnt P Kock 
Hcnnkscn, DK, Vizcprasident P. Solbcrg, N), bchandclt das 6 Thcma „Wasscr 
u nd Abwasscr" als Problem in dcr Milch vvirtschaft 

Die Sitzung, an der 89 Pcrsoncn tcilnahmen, begann am 7 7 1Q66 um 15 Uhr 
Sic i\urdc gclcitet \on G Walzholz, D (Thcmemorsitzendcr), P Ritter, CH 
(Sckrctar) und H Gungcrich, D (Assistcnt) 

Dnterdem Thcma „Gcv.asscrschuU alsAufgabe dcrMolkcrcten*' \ertrat R Ryha- 
ntn » SF # die Auffassung, dig dies Problem nlcht schr sdmer zu losen 1st, nenn 
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Under the special subject heading of Section F (president: P. Kodc Henriksen, DK; 
vize-president: P. Solberg, N), the meeting discussed "Water and waste water' 
as problem in dairying. 

The meeting, attended by 89 people took place on 7. 7. 1966 at 3 p. m. It was led 
by G. Walzholz, D (subject chairman), P. Ritter, CH (secretary) and H. Gunge- 
rich, D (assistant). 

In the introductory lecture on the subject "The protection of water supplies - a 
task for the dairy industry", R. Ryhanen, SF, was of the opinion that this problem 
was no longer difficult to solve, providing care was taken not to allow all usable 
materials to escape into the dairy wastes. By taking these necessary steps, joint 
treatment with household wastes was possible. The dairy wastes may in these 
circumstances improve the unfavourable C:N relationship. The problem of dairy 
wastes is today no longer a technical but primarily an economic one. To find 
the best economic and technical solution, detailed research into the biological and 
chemical processes in the sewers on an international level is needed. 

During the discussion, M.M.Muers, GB, said watersaving methods were essential 
and made important suggestions for decreasing pollution in waste water. 
H. M. J. Scheltinga, NL, suggests that the fixation of cost should be based upon the 
pollution value per kg (the solid material per kg and the m* dairy wastes per day). 
He speaks of the difficulties of taking representative samples, and makes several 
suggestions about factors which may influence the results of the tests. He sees 
this as the special problem of the dairy engineer and suggests studies in this 
connection as necessary. He also spoke about the relationship between the COD 
and BOD test. 

During the discussion H. Schulz-Falkenhain, D, represented the opinion that when 
fixing the cost, only water quantity should be taken into consideration. H. Mrozek, 
D, reminded of the inorganic loading of the sewers, and especially the neutraliza- 
tion of acids and alkali and the resultang over-saltening in the waste waters Have 
causes to be bom in mind. 


Parmi les sujets speciaux de la Section F (President: P. Kock Henriksen, DK; Vice- 
President: P. Solberg, N), le 6eme sujet traita du probleme «Eau et eaux resi- 
duaixes» dans le secteur laitier. 

La seance a laquelle ont partiripe 89 personnes, s'est tenue Je 7. 7 . 1966 a 15 h. 
Elle etait dirigee par G. Walzholz, D (President de sujet), P. Ritter, CH (Secre- 
taire) et H. Giingeridi, D (Assistant). 



Congress Resolutions 

The following 43 congress resolutions were formulated as a result of the scientific 
discussions during the Congress, and taking into account the discoveries and 
developments described in the congress reports. The resolutions were read out 
by Professor Dr. Knoop at the conclusion of his speech during the closing session 
of the Congress (see page 650-651). The resolutions were approved by accla- 
mation. May they prove to be valuable recommendations for the future work 
of dairymen all over the world. 



Professor Dr. Knoop, Germany, Director of the scientific sessions Huring the Congress, 
reads out the Congress resolutions 

£e Prof, Dr. Knoop, Allcmagne, charge dc la direction sctcntifhjue des seances durant 1c 
Congris, fait V expose dcs resolutions du Congrcs 
Prof. Dr.Knoop, Deutschland, WisscnsdiaftUcher Letter dcr Sitzungen t oahrend des Kongresses, 
tragt die Kongrc/jrcso/ufioncn vor 


1* Milk production has readied a high level in the most important milk pro- 
ducing countries and is expected to rise even further. As the market is still 
able to absorb larger quantities of meat, therefore it is desirable to make 
suitable alterations in the design of the farm, use selective breeding for beef 
and by suitable feeding to raise beef production without raising the pro- 
duction of milk at the same time. 
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mnerbetrieblich daffir gesorgt wird, daS alle verwertbaren Stoffe nicht in das 
Abtvasser gelangen. Bei konsequenter Hinhaltung entsprechender Mafinahmen 1st 
eine gemeinsame Behandlung mit hauslichen Abwassem ohne weiteres mogUdi. 
Die Molkereiabwasser konnen dann sogar u. U. das ungfinstige C:N-Verhaltnis 
verbessem. 

Die Frage der Molkereiabwasser ist Keute aber vor allem ein okonomisches und 
nicht mehr so sebr ein technisches Problem. Um zukfinftig okonomisch und tedr- 
nisdh die bestmogliche Losung zti finden, ist eine eingehende Erforsdumg der 
komplexen biologischen und chemischen Vorgange in den Vorflutem auf inter- 
nationaler Ebene nohvendig. 

In der Diskussion fuhrt M. M. Muers, GB, erganzend aus, dafi wassersparende 
MaBnahmen unerlaBlich sind, und macht bedeutsame Vorsthlage fur die Ver- 
minderung von Schmutzstoffen im Wasser. 

H. M. J. Scheltinga, NL, schlagt fur die Gebuhrenfestsetzung die Berficksichtigung 
des kg-V ersdimu tzungs wertes (kg-Feststoffe und m*-Abwasser pro Tag) vor. Er 
welst dabei auf die Schwierigkeit der Entnahme von reprasentativen Proben hin 
und macht einige Angaben fiber Faktoren, welcfie das Ergebnis der verschiedenen 
Tests beeinflussen konnen. Er sieht auf diesem Gebiet ein besonderes Betatigungs- 
feld des Molkereiingenieurs und halt eingehende Studien der Zusammenhange 
fur dringend nohvendig. Femer macht er Angaben fiber die Relation zwischen 
COD- und BOD-Test. 

In der offenen Diskussion vertritt H. Schulz-Falkenhain, D, die Auffassung, daS 
bei der Gebuhrenfestsetzung nur die Wassermenge maggebend sein sollte. 

H. Mrozek, D, weist auf die anorganische Belastung der Vorfluter, insbesondere 
bei der Neutralisation von Laugen und Sauren und der daraus folgenden starken 
Versalzung der Gewasser hin. 
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13. The Congress has demonstrated that many new manufacturing methods 
and equipment are developed. It proves therefore necessary to elaborate 
more analytical reference figures and uniform schemes for an international 
appreciation of these products, in order to be able to compare cheeses manu- 
factured according to different processes. The international individual stand- 
ards for cheese will contribute to this purpose. 

14. In order to further promote this consumption, it would be advisable to 
elaborate new scientific data in order to eliminate variations in the quality 
and to improve the keeping quality of cheese. 

15. International meetings should be held to help solve the problems of milk 
production in tropical countries. 

16. The countries with low milk production should be helped by the provision 
of reconstituted or recombined milk and request for this help should come 
from those needy countries themselves. It should be administered in such 
a way that the indigenous milk production is not prejudiced, but helped. 

17. Production and distribution of reconstituted milk is to be preferred to the 
direct distribution of dried milk. The same applies to "toned milk'', which 
is able to realize high prices for the local producer and low prices for the 
consumer. 

18. The use of hydrogen peroxide as preservative can only be permitted when 
no other methods are available. Local conditions should be examined with 
care to ascertain whether the use of hydrogen peroxyde is justified. The 
introduction of simple legislation is in this connection deemed desirable. 

19. More casein and milk protein products need to be used in human nutrition. 
Better production management in the casein and milk protein industry is 
necessary. The International Dairy Federation should pay greater attention 
to the utilization of whey and the use of milk proteins in human nutrition. 

20. The problems of gelation during storage and the coagulation during the 
manufacture of evaporated milk needs further investigation. Wider basic 
research concerning the calcium caseinate - calcium phosphate complex could 
solve the problem. This appears important in view of the new products and 
production methods, e. g. recombined products and continuously produced 
sweetened condensed milk. 

21. As the cause of flavour defects in dried milk are not sufficiently known, more 
basic research is needed in this field. 

22. Publicity for milk and dairy products is an economic necessity. It can only 
be successful if this refers to really high quality products and if sufficient 
financial support is available. At present these means arc not usually suffi- 
cient, and need to be increased as soon as possible. 
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2. The production of milk proteins for human consumption should receive 
greater attention, by taking more account of the milk protein content at 
progeny testings, by the quality payment of milk according to the protein 
content or by applying restrictions in the use of skim-milk for animal feeding. 

3. The feeding for high yields needs to be adapted for correct performance as 
well as the anatomic and physiological conditions of the ruminant. 

4. Improvement in dairy cattle health is a deciding factor for production of 
milk and milk products of high quality and for the profitability of dairy 
farming. The epidemic diseases and mastitis (udder infections) have to be 
eradicated systematically. Use of drugs, e. g. antibiotics must in no way 
impair the quality of milk. Further research in this field is needed. 

5. These aims presuppose the knowledge and ability of the farmer to be con- 
versant with dairy farming, breeding selection and feeding, maintenance 
and improvement of animal health, milk production and the treatment and 
transport of milk as well as farm economics. Educational methods adapted 
to these needs, advise and control should be encouraged. 

6. In view of increasing use of single-service packaging for milk and dairy 
products, it is recommended that only those materials be used for packaging 
which are impermeable to light, gas and other volatile substances. 

7. As it is now possible, with the help of UHT treatment, to produce a milk 
with satisfactory taste, high nutritive value and long keeping quality, further 
research is needed to establish if the production costs of UHT treatment 
could be decreased, and so make UHT milk available to countries with a 
small milk production. 

8. With the use of the continuous buttermaking process, problems concerning 
the fat content of the buttermilk and regulations regarding moisture content 
of the butter need to be elaborated. 

9. The endeavours to improve butter quality need to remain a primary con- 
sideration, with the question of butter consistency of particular importance. 
Origins of oxidative defects influenced by catalysts need further research. 

10. A method for estimation of butter quality as international standard is 
desirable. 

IX. Elucidation on the high biological value of butterfat needs to be increased. 

12. In the last few years, many new data have been collected as regards chem- 
istry, physics and microbiology in cheese making. Research into the 
enzymatic process of cheese ripening should be increased in the next few 
years. 
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35. The hygienic and bacteriological quality of milk and dried milk for infant 
feeding needs special consideration in the light of experience of contami- 
nation with bacterial endotoxins and infection of bacterial anaerobes. 

36. The world wide importance of cultured milks is increasing. The efforts of 
International Dairy Federation to provide a standard for "fermented milks" 
is welcomed. 

37. New chemical and bacteriological knowledge allows a better characterization 
of the cultured milk products. 

38. Research in cultured milk products should be increased, to obtain products 
of high quality, good keeping quality properties and great security for 
continuous manufacture in larger dairy factories. 

39. It is necessary to increase knowledge of dietetic and therapeutic properties 
of cultured milks. More publicity could help to increase consumption. 

40. Estimation on the proportion of dairy wastes in dairy factories can only be 
made on the aliquot-equivalent sampling. 

41. Safety measures to avoid higher waste water and pollution concentration 
are to be made. 

42. The possibility of utilizing the residues of dairy manufacture, particularity 
whey and the "first" butter wash water must be taken. 

43. Continuous international collaboration in the field of dairy waste waters 
is desirable. 
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23. Publicity for milk and milk products should use the significance of those 
products in human nutrition. 

24. To be able to judge the market for a particular dairy product in a continually 
rising market the consumption of food in general and of dairy products in 
particular needs to be followed up as prerequisite of a satisfactory publicity 
campaign. 

25. There has been a reduction in the consumption of butter and cheese in some 
countries. This development has to be countered e. g. by increasing the 
varieties and by better presentation of the milk products in accordance with 
modem methods of trade. Entry into a new market will only be possible 
if mixed milk drinks, which are at present popular with the consumers, are 
made more attractive by addition of "milk modifiers". 

26. It is suggested that research into cream and ice-cream be intensified in order 
to increase the quality of these products. 

27. Suggestions for an international minimum standard for ice cream, which 
establishes the hygienic qualities, and standard methods for the bacteriologi- 
cal estimation of ice cream, with particular reference to the total bacterial 
count and the E. coli content. These standards should be suitable to add to 
the hygienic qualities of the ice cream. (Efforts of the International Dairy 
Federation in that respect will be welcomed.) 

28. Further research into the scientific fundamentals of cleaning and disinfection 
in dairying are necessary. 

29. Standardized methods for the evaluation of cleaning effects should be 
developed. 

30. The problem of combined cleaning and disinfection in all circumstances 
demands further research. 

31. The development of machinery and plant for the dairy industry include 
automatic methods of cleaning and disinfection. 

32. Experts on corrosion should be called in to help with this problem as far as 
it concerns the dairy industry. 

33. Nutrition and dairy experts from all over the world are satisfied that long 
term feeding experiments with both humans and animals have found that 
the consumption of high quantities of milk fat in well balanced diet cannot 
be responsible for the development of arteriosclerosis and heart diseases. 

34. It is recommended to continue the experiments on the assimilation and the 
general physiological importance of lactose in infant foods and adult diet, 
animal foods included. 
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feeding needs special consideration in the light of experience of contami 
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38 Research m cultured milk products should be increased, to obtain products 
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continuous manufacture in larger dairy factories 

39 It is necessary to increase knowledge of dietetic and therapeutic properties 
of cultured milks More publicity could help to increase consumption 

40 Estimation on the proportion of dairy wastes in dairy factories can only be 
made on the aliquot-equivalent sampling 

41 Safety measures to avoid higher waste water and pollution concentration 
are to be made 

42 The possibility of utilizing the residues of dairy manufacture, particulanly 
whey and the "first" butter wash water must be taken 

43 Continuous international collaboration in the field of dairy waste waters 
is desirable 



Resolutions du Congres 

En tant que resultat des consultations srientifiques intervenues durant le Congres 
et eu egard aux connaissances revelees dans les rapports du Congres, les 43 
resolutions suivantes du Congres ont ete formulees. Le Professeur Dr. Knoop 
les a lues a la suite de son discours (cf. page 663) durant la seance de cloture du 
Congres. Ces resolutions ont ete accueillies par des applaudissements. Puissent- 
elles constituer des xecommandations precieuses pour le travail futur des spe- 
cialistes laitiers dans toutes les parties du monde. 

1. La production de lait augmentera vraisemblablement dans les plus impor- 
tants pays laitiers. Etant donne que de plus grands debouches encore semblent 
s'offrir a la production de viande, il faut s'efforcer d'accroitre celle-ci par des 
adaptations structurales dans les exploitations, par la selection et par un 
affouragement approprie, sans toutefois augmenter parallelement la produc- 
tion de lait d'une maniere considerable. 

2. Il faut porter une attention accrue a 1'alimentation humaine en tenant compte 
de la teneur en proteines du lait Iors des epreuves de rendement du betail 
selectionne et dans le paiement du lait a qualite ou par une reduction de 
l'affouragement de lait et de lait ecreme. 

3. Lors de rendements eleves, il faut s'efforcer d'adapter l'affouragement du 
betail aussi bien au rendement, qu'aux conditions anatomiques et physiolo- 
giques de l'estomac des ruminants. 

4. L'encouragement du maintien en bonne sante du betail laitier est considere 
comme une mesure decisive pour ameliorer la qualite du lait et des produits 
laitiers et pour la rentabilite de I'elevage de betail laitier. II faut continuer a 
combattre systematiquement les epizooffes et les maladies de la mamelle. 
L'usage des medicaments, p. e. des antibiotiques, ne doit porter aucun 
prejudice a la qualite du lait. D'autres redierches dans ce domaine sont 
necessaires. 

5. Ces objectifs supposent un developpement de la connaissance et des capaa- 
tes du producteur de lait dans les domaines de I'elevage de betail laitier, de 
ta selection, de l'affouragement, de la sante du betail a encourager et a 
maintenir, de la technique de production, de traitement et de transport du 
lait ainsi que dans celui de I'economie rurale par une formation adequate, 
les conseils et Ie controle. 
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6. En consideration de l'utilisation accrue d'emballages perdus pour Ie lait et 
les produits laitiers, nous recommandons de maniere pressante de n'utiliser 
que du materiel d'emballage impermeable a la lumiere, aux gaz et aux autres 
substances volatiles. 

7. Apres Ie succes obtenu avec le procede de traitement a ultrahaute tempera- 
ture dans la fabrication de lait ayant de bonnes qualites organoleptiques, 
une haute valeur nutritive et pouvant etre conserve pendant une longue 
periode, il faut determiner, par de nouvelles recherches, s'il est possible 
d'ameliorer le procede UHT de maniere a le rendre moins couteux, ce qui 
permettrait eventuellement ^utilisation de lait UHT dans les pays de faible 
production Iaitiere. 

8. II faut continuer a etudier les problemes apparus avec I'introduction du 
procede de fabrication en continu du beurre et relatifs a la teneur en matiere 
grasse du babeurre et au controle de la teneur en eau du beurre. 

9. Les efforts en vue de ^amelioration de la qualite du beurre doivent conserver 
leur importance primordiale. A ce sujet, une attention particuliere doit etre 
portee sur la consistance du beurre. Il faut continuer les recherches sur les 
causes des influences catalytiques. 

10. Une methode d'estimation standard de la qualite du beurre avec la forma- 
tion de classes commerciales sur le plan international est a rechercher. 

11. ^information du public sur la grande valeur biologique de la matiere grasse 
du beurre lors d'une diete normale devrait etre encore plus poussee. 

12. Ces demieres annees, de nouvelles donnees scientifiques de grande valeur 
ont ete recueillies dans le domaine de la fromagerie. La recherche future 
devrait se pencher de maniere accrue sur les processus enzymatiques. 

13. De tres nombreuses nouvelles methodes de fabrication et machines concer- 
nant les differents types de fromage ont ete mises au point ces demieres 
annees. Il s'avere par consequent necessaire de comparer sur le plan inter- 
national les produits fabriques suivant differents procedes, a l'aide de refe- 
rences analytiques. Ceci correspond d'ailleurs aux efforts des organisations 
internationales en vue de creer des normes pour les fromages. 

14. Afin de promouvoir encore cette consommation, il conviendrait d'elaborer 
de nouvelles donnes scientifiques qui permettraient d'eliminer les variations 
de la qualite et d'ameliorer la conservation des fromages. 

15. Des rencontres internationales devraient etre organisees pour resoudre les 
problemes laitiers dans les pays tropicaux. 
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16. Les besoins des pays a production laitiere insuffisante, devraient etre converts 
par des livraisons supplementaires de lait reconstitue ou recombine. Une 
initiative de ce genre devrait etre prise par les autorites de ces pays, [/organi- 
sation de ce ravitaillement ne devrait entramer aucun prejudice pour la pro- 
duction de lait propre au pays et au contraire la developper. 

17. Il faudrait favoriser la fabrication et la distribution de lait reconstitue par 
rapport a une distribution directe de lait en poudre. Ceri est aussi valable 
pour le « toned milk* qui permet d'atteindre des prix eleves pour le produc- 
teur local et des prix reduits pour le consommateur. 

18. I/utilisation d'eau oxygenee pour la conservation du lait era peut etre auton- 
see lorsque d'autres methodes de conservation ne peuvent etre utilisees. Il 
faudrait cependant examiner si les conditions locales justifient l'utilisation 
d'eau oxygenee. 

Une legislation simple darn ce domaine a une grande importance dans ce 
contexte. 

19. La caseine et les produits a base de proteines du lait devraient etre utilises 
de maniere accrue a fins d'alimentation humaine. Ceri permettrait d'amelio- 
rer la rentabilite de la production de caseine et de proteines du lait. 

La FIL devrait porter une attention accrue au probleme de ^utilisation du 
serum et des proteines du lait dans des buts d'alimentation humaine. 

20. Il est recommande d'effectuer des redierdtes concemant les problemes encore 
mal eclair cis de la gelification pendant le stockage et de la coagulation a 
chaud pendant la fabrication de lait concentre. Une recherche fondamenfale 
plus etendue, en particulier sur le complexe caseinate de calcium — phosphate 
de calcium, permettrait sans doute de resoudre ces problemes. 

Ceci semble tres important en relation avec la fabrication de nouveaux pro- 
duits, comme les produits recombines, et avec la mise au point de nouveaux 
precedes de fabrication. 

21. Etant donne que l'origine des defauts organoleptiques des poudres de lait 
est encore mal connue, une recherche fondamentale accrue dans ce domaine 
est aussi necessaire. 

22. La propagande en faveur du lait et des produits laitiers est une necessite 
economique. EUe ne saurait atteindre son but sans avoir a propager des 
produits d'une tres haute qualite et sans disposer des moyens financiers 
necessaires. Actuellement ces moyens sont en general insuffisants et dev- 
raient etre augment es d'urgence. 

23. La propagande laitiere devrait se baser sur I'importance du lait et des pro- 
duits laitiers pour la sante humaine. 
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24 Pour evaluer les possibility de vente d'un produit laiher determine dans un 
marche continuellement en croissance,ilfautetudierl'augmentationdelacon- 
sommation des produits ahmentaires en general et celle des produits Iaitiers 
en particular, avant toute activite publicitaire 

25 On constate une regression de la consommation de beurre et de lait dans 
certains pays Cette tendance doit etre combattuepar les moyens convenables, 
entre autres par la distribution sur le marche d'un nouvel assortiment de 
produits du lait et par la presentation des produits Iaitiers dans un emballage 
attrayant et adapte aux conceptions commerciales modernes La penetration 
dans un nouveau marche ne sera possible que moyennant la preparation de 
boissons rendues plus attractives par 1'adjonchon de «milk modifiers® qui 
rencontrent actuellement la faveur du public 

26 11 est propose d'intensifier les recherches effectuees sur les cremes et les 
cremes glacees pour amehorer la quahte de ces produits 

27 II est recommande d'etablir des normes minimales mternationales pour les 
cremes glacees, particuheiement en ce qui concerne la quahte hygiemque, et 
de developper des methodes standardisees relative* a l'examen bactenolo- 
gique des cremes glacees, en particulier pour la determination de la teneur 
totale en germes et de la teneur en Escherichia coli Ces standards sont 
propres a ameliorer la quahte hygiemque des cremes glacees Les efforts 
entrepns dans ce sens par la FIL sont tres apprecies 

28 Une recherche plus poussee sur les fondements scientifiques du nettoyage et 
de la desmfection est consideree comme necessaire 

29 Des methodes susceptibles d'etre standardisees doivent etre mises au point 
en vue de determiner l'effet du nettoyage 

30 La combmaison du nettoyage et de la desmfection en une seule operation 
necessite des recherches approfondies poui toute forme d'apphcation 

31 La mise au point de machines et d'mstallations pour l'lndustne laitiere 
devraiet aussi s'effectuer dans I'optique d'une automation possible du 
nettoyage et de la desmfection 

32 Pour eviter la corrosion dans l'eqmpement laitier, la recherche devrait etre 
poursuivie de maniere accrue dans ce domame 

33 Des experts ahmentaires et Iaitiers du monde entier ont constate avec satis- 
faction qu'une alimentation et un affouragement a long terme d'hommes et 
d'ammaux avec une quantite de matiere grasse du lait meme tres importante, 
ne pouvaicnt etre responsables de 1'artenosclerose et des maladies du cceur 
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34. II est recommande de poursuivre les recherches sur I'assimUation et ['impor- 
tance physiologique generale du lactose dans les produits alimentaires chez 
les nourissons et les adultes, et egalement chez les animaux. 

35. 11 faut consacrer une attention particuliere a la qualite hygienique et bacterio- 
logique du lait et de la poudre de lait destines a l'alimentation des nourissons, 
et sperialement en ce qui conceme les dangers pouvant surgir de la conta- 
mination du lait par des endotoxines d'origine bacterielle et par infection de 
sporules anaerobies. 

36. L'importance de portee mondiale des laits fermentes croit dans une mesure 
rejouissante. Des efforts de la FIL en vue de creer des normes pour les 
laits fermentes sont meritoires. 

37. Les nouvelles connaissances diimiques et bacteriologiques permettent une 
meilleure caracterisation des divers laits fermentes. 

38. La recherche dans le domaine des sortes de laits fermentes devrait etre encore 
intensifiee de maniere a encourager la qualite, la conservation, la surete de 
la fabrication et la fabrication en continu dans les grandes entreprises. 

39. 11 est necessaire d'approfondir les connaissances sur la valeur dietetique et 
therapeutique du lait fermente. Une propagande accrue sur ce plan peut 
entralner ime augmentation generale de la consommation de lait. 

40. L'estimation des conditions des eaux residuaires dans les laiteries ne peut 
avoir lieu que sur la base de prise d'ediantillons aliquot-equivalents. 

41. Il faut prendre des mesures de security pour eviter de trop grandes quantities 
d'eaux residuaires et a concentrations d'impuretes. 

42. II faut utiliser les possibility de mi$e en valeur des residus provenant du 
traitement du lait, en particulier le serum et la -premiere* eau de lavage du 
beurre. 

43. Une collaboration Internationale con$tante est desirable dans le domaine de 
la technique des eaux residuaires du secteur laitier. 



KongreS-Resolutionen 

Als Ergebnis der wissenschafthchen Beratungen wahrend des Kongresses und 
unter Bemcksichtigung der in den KongreSberichten dargestellten Erkenntnisse 
wurden die nachstehenden 43 KongreEresolutionen formuliert Prof Dr Knoop 
verlas sie nn Anschluf? an seme Rede (siehe 5eite 67 6) wahrend der KongreB- 
SchluBsitzung Den Resoluhonen wurde nut Beifall zugestimmt Mogen sie wert- 
volle Empfehlungen fur die kunftige Arbeit der Milchwirtschaftler in aller Welt 
bedeuten 1 

1 Die Milchproduktion in den wichtigsten Milchwirtschaftslandem wird vor- 
aussichtlich ansteigen Da der Markt noch groBere Aufnahmefahigkeit fur 
Rindfleisch zu besitzen scheint, sollte durch Stmkturanpassungen m den 
Betneben, durch Zuchtwahl und durch zweckmaBige Futterung erne erhohte 
Fleischproduktion angestrebt werden, ohne dafi dabei gleichzeitig die Milch- 
produktion wesentlich gesteigert wird 

2 Der Produktion von Milchproteinen fur die menschhche Ernahrung muB 
erhohte Beachtung geschenkt werden Durch Berucksichtigung des Enveifi- 
gehaltes der Milch bei den Leistungsprufungen von Zuchtvieh und durch 
Qualitatsbezahlung der Milch nach dem EiweiBgehalt oder durch genngere 
Verfutterung von Milch und Magermilch 

3 Bei Hochleistungen ist anzustreben, daB sowohl Ieistungsgerecht als auch 
den anatomischen imd physiologischen Verhaltnissen des Wiederkauer- 
magens angepaSt gefuttert wird 

4 Die Forderung der Gesundheit der Milchviehbestande ist eine entscheidende 
MaGnahme zur Erhohung der Qualitat von Milch und Milchprodukten und 
fur die Rentabihtat der Milchviehhaltung Die seuchenhaft auftretenden 
Krankheiten und die Mastitiden mussen audi weiterhm systematisch be- 
kampft werden Die Verwendung von Medikamenten, z B Antibiotika, 
darf zu kexner Beeintrachtigung der Milchquahtat fuhren Weitere Forschun- 
gen auf diesem Gebiet sind notvvendig 

5 Diese Ziele haben zur Voraussetzung, daB das Wissen und Konnen des 
Milcherzeugers auf dem Gebiete der Milchviehhaltung, der Zuchtwahl und 
der Futterung, der Gesundheitsforderung und -erhaltung, der Technik bei 
der Gewinnung, Behandlung und dem Transport der Milch, sowie der land- 
'wrtscha ftli then Betnebswirtschaftslehre durch eine geeignete Schulung, 
Beratung und Kontrolle gefordert werden 



500 


Resolutionen 


6. Angesidits der steigenden Verwendung von Einwegpackungen fur Milch 
und Milcherzeugnisse wird dringend empfohlen, nur Verpackungsmaterial 
zu venvenden, das gegeniiber Lidit, Gasen und anderen fliichtigen Stoffen 
undurchlassig ist. 

7. Nachdem es gelungen ist, mit Hilfe der Ultrahocherhitzungs verfahren gut 
sdimeckende Milch von hohem Nahrwert und langer Haltbarkeit herzustel- 
len, muS durdi Aveitere Forsdiungen geklart Averden, ob durch Verbesserung 
der UHT-Verfahren die Kosten gesenkt Averden kdnnen, so daS UHT-Mil ch 
auch fur mildiarme Lander in Betracht kommt. 

8. Die durdi den Einsatz der sogenannten kontinuierlichen Verfahren zur 
Butterherstellung entstandenen Probleme bezugUch des Fettgehaltes in der 
Buttermilch und beziiglidi der Regulierung des Wassergehaltes der Butter 
miissen Aveiter bearbeitet werden. 

9. Die Bexniihungen urn die Verbesserung der Butterqualitat miissen weiterhin 
im Vordergrund stehen. Hierbei kommt der Konsistenz der Butter besondere 
Bedeutung zu. Die Erforschung der Ursathen fiir Oxydationsfehler im Butter- 
felt durch katalytisdie Einfliisse sollte auch in den kommenden Jahren fort- 
gesetzt iverden. 

10. Eine einheitliche Methode zur BeuxteiJung der Butterqualitat auf inter- 
nationaler Ebene ist anzustreben. 

11. Die Aufklarung der Bevolkerung iiber den hohen biologischen Wert des 
Butterfettes bei einer normalen Dial sollte verstarkt betrieben vverden. 

12. Auf dem Gebiete der Kaseforschung sind in den letzten Jahren weitere ivert- 
volle naturwissenschaftlidie Grundlagen erarbeitet Avorden. Die Forschung 
der nadisten Jahre sollte verstarkt den enzymatischen Ablaufen bei der 
Kasereifung gelten. 

13. In den letzten Jahren sind viele neue masdiinelle Herstellungsverfahren fiir 
die einzelnen Kasetypen entAvidcelt Avorden. Daraus ergibt sidi die Not- 
wendigkeit, die nach versdiiedenen Verfahren hergestellten Erzeugnisse mit 
Hilfe von analytischen Kennzahlen audi international zu vergleidien. Die 5 
kommt den Bemuhungen der intemationalen Organisationen, Kasestandards 
zu schaffen, entgegen. 

14. Zur Steigerung des Absatzes von Kase sollten weitere Gnmdlagen gesdiaffeii 
Averden, um Qualitatssdiwankungen ausschliegen zu konnen und um die 
Haltbarkeit zu verbessem. 

15. Zur Losung der milch wirtschaftlichen Probleme in den tropischen Landem 
sollten intemationale Tagungen abgehalten werden. 
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16 Der Bedarf der Lander, deren Milcherzeugung nicht ausreicht, sollte durch 
Zusatzlieferungen an rekonstituierter oder rekombmierter Milch gedeckt 
werden Die Initiative dazu sollte von den Behorden dieser Lander ausgehen 
Die Steuerung der Versorgung sollte so erfolgen, dafi die eigene Milcherzeu- 
gung keinen Schaden leidet, sondern gefordert wird 

17 Der Herstellung und Verteilung von rekonstituierter Milch sollte gegenuber 
einer direkten Verteilung vonTrockenmilch der Vorzug gegeben werden Das 
gleiche gilt auch fur die atoned Milk", die geeignet ist, hohe Preise fur den 
orthdien Milcherzeuger und medrige Preise fur den Verbraucher zu erzielen 

18 Die Anwendung von Wasserstoffsuperoxyd zur Konservierung von Roh- 
milch kann dann gebilligt werden, wenn andere Konservierungsmethoden 
nicht verfugbar sind Jedoch sollte untersucht werden, ob die orthchen Bedin- 
gungen die Verwendung von Wasserstoffsuperoxyd rechtfertigen 

Der Einfuhrung einer einfachen Gesetzgebung in diesem Bereich kommt m 
diesem Zusammenhang erhebliche Bedeutung zu 

19 Kasein und Milcheiweifiprodukte mussen in erhohtem Mafie auch fur Zwecke 
der menschlichen Emahrung verwendet werden Hierdurch konnte die Wirt- 
schaftlichkeit der Kasein- und MilcheiweiBproduktion verbessert werden 
Der Internationale Milchwirtschaftsverband sollte dem Problem der Molken- 
verwertung und dem der Verwendung von MilcheiweiS fur Zwecke der 
menschlichen Emahrung grofiere Aufmerksamkeit schenken 

20 Es wird empfohlen, das bei Kondensmilch noch ungenugend geklarte Pro- 
blem der Geherung wahrend der Lagerung und das der Hitzegermnung bei 
der Fabrication naher zu studieren Diese Probleme sollten durch erne brei- 
tere Grundlagenforschung, die sich speziell mit dem Calcium-Kaseinat-Cal- 
cium-Phosphat-KompIex zu beschafhgen hat, gelost werden 

Dies erschemt auch lm Hinblick auf die Herstellung neuer Produkte, wie z B 
»recombined ' Produkte, und auf die Entwicklimg neuer Fabnkationsver- 
fahren besonders wichtig 

21 Da die Ursachen fur die Geschmacksfehler bei Milchpulver noch ungenugend 
geklart s\nd, ist auch hier erne vermehrte Grundlagenforschung notwendig 

22 Die Werbung fur Milch und Milcherzeugmsse ist erne wirtschafthche Not- 
wendigkeit Sie kann lhr Ziel nur erreichen, wenn sie auf wirkhch quahtativ 
hochwertige Erzeugmsse verweisen und uber ausreichende finanzielle Mittel 
verfugen kann lm gegenwartigen Zeitpunkt sind diese Mittel lm allgemei- 
nen unzureichend Sie sollten baldigst erhoht werden 

23 Die Werbung fur Milch und Milcherzeugmsse sollte sich auf die Bedeutung 
der Milch und Milchprodukte fur die menschhche Gesundheit stutzen 
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6 AngesiAts der steigender, Verwendung von Emwegpadcungen fur MU* 
6 ' uni Mtherzeugnisse wird dringend empfohlen, nur Verpa*ung« 
zu verwenden, das gegeniiber LiAt, Gasen und anderen flu*t.gen StoHen 
undurdilassig ist. 

7 NaAdem es gelungen ist, mil Hilfe der UltrahoAerhitzungsverfahren gat 
sAmeckende Mil* von hohem Nahrwert und langer J’ 6 ™ 

len, muB dur* weitere ForsAungen geklart werden, ob dur* Verbesseiung 
der UHT-Verfahren die Kosten gesenkt werden konnen, so daG UH 
audi fiir milcharme Lander in Betradit kommt. 


S, Die dur* den Einsatz der sogenannten kontinuierliAen Verfahren 
Butterherstellung entstandenen Probieme beziigli* des Fettgehaltes in 
Buttermil* und bezugli* der Regutierung des Wassergehaltes der Butt 
miissen weiter bearbeitet werden. 

9. Die Bemiihungen um die Verbesserung der Butterqualitat miissen weiterhin 
im Vordergrund stehen. Hierbei kommt der Konsistenz der Butter eson e 
Bedeutung zu. Die Erforsdiung der Ursachen fiir Oxydationsfehler im Butte - 
fett durch katalytische Einfliisse sollte auch in den kommenden Jahren or 
gesetzt werden. 

10. Eine einheitlithe Methode zur Beurteilung der Butterqualitat auf inter 
nationaler Ebene ist anzustreben. 

11. Die Aufklarung der Bevolkerung iiber den hohen biologischen Wert des 
Butterfettes bei einer normalen Diat sollte verstarkt betrieben werden. 

12. Auf dem Gebiete der Kaseforschung sind in den letzten Jahren weitere wert 
voile naturwissenschaftliche Grundlagen erarbeitet worden. Die Fors u ^ 
der nachsten Jahre sollte verstarkt den enzymatischen Ablaufen bei 
Kasereifung gelten. 

13. In den letzten Jahren sind viele neue masthinelle Herstellungsverfahren fij^ 
die einzelnen Kasetypen entwickelt worden. Daraus ergibt si<h die 0 
wendigkeit, die nach verschiedenen Verfahren hergestellten Erzeugnisse rru^ 
Hilfe von analytisthen Kennzahlen auch international zu vergleichen. 1 
kommt den Bemiihungen der intemationalen Organisationen, Kasestan a 
zu schaffen, entgegen. 

14 Zur Steigerung des Absatzes von Kase sollten weitere Grundlagen ges chaff eU 
werden, um Qualitatsschwankungen ausschlieBen zu konnen und um 
Haltbarkeit zu verbessem. 

15. Zur Losung der nulchwirtschaftlichen Probieme in den tropischen Landern 
sollten intemationale Tagungen abgehalten werden. 
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34 Es wild empfohlen, die Untersuchungen uber die Assimiherung und die all- 
gemeine physiologische Bedeutung von Milchzucker m Nahrungsmitteln fur 
Sauglinge und Erwachsene und auch fur Tiere fortzusetzen 

35 Der by giemschen und baktenologischen Qualitat von Milch und Milchpulver, 
die fur die Emahrung von Sauglmgen verwendet werden, muG im Hinblick 
auf die Gefabren, die durch die Kontammation der Milch nut Endotoxmen 
baktenellen Ursprungs und durch Infektion nut anaeroben Sporenbildnem 
entstehen konnen, besondere Aufmerksamkeit gewidmet werden 

36 Die weltweite Bedeutung der Sauermilcharten nimmt in erfreuhchem MaGe 
zu Die Bestrebungen des Intemahonalen Milchwirtschaftsverbandes, einen 
Standard fur ^fermented milks" zu schaffen, sind begruGenswert 

37 Die neuen chemischen und baktenologischen Erkenntmsse erlauben erne 
bessere Charaktensierung der verschiedenen Sauermilcharten 

38 Die Forschung auf dem Gebiet der Sauermilcharten sollte weiter aktiviert 
werden, damit die Qualitat, die Haltbarkeitseigenschaften, die Sicherheit der 
Fabnkation und die kontinuierliche Herstellung in GroGbetneben weiter 
gefordert werden konnen 

39 Es ist notwendig, die Kenntnisse uber den diatetischen und therapeuftschen 
Wert der Sauermilch zu vertiefen Durch vermehrte Werbung hierfur kann 
der allgemeine Mdchkonsum gesteigert werden 

40 Die Bewertung der Abwasserverhaltmsse m mddiwirtschaftlichen Betneben 
kann nur auf der Grundlage von AIiquot-Aquivalent-Probenahmen erffllgen 

41 SicherungsmaGnahmen zur Vermeidung unnotig hoher Abwassermengen 
und Schmutzkonzentration smd zu treffen 

42 Die Moglichkeiten der Verwertung von Restprodukten aus der Milchver- 
arbeitung, msbesondere von Molke und dem , ersten" Butterwaschwasser, 
mussen genutzt werden 

43 Auf dem Gebiet der Abwassertechnik in der Milchwirtschaft ist erne stan- 
dige Internationale Zusammenarbeit erwunsdit 
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24. Um die Absatzmoglichkeiten fur ein bestimmtes Molkereiprodukt auf einen 
sich standig steigernden Markt abschatzen zu konnen, muB die Entwicklung 
des Konsums der Lebensmittel im allgemeinen und der Mildierzeugnisse im 
besonderen verfolgt werden, als Vorbedingung fur eine gezielte Werbe- 
tatigkeit. 

25. In einigen Landem hat man einen Ruck gang im Verbrauch von Butter und 
Milch zu verzeichnen. Dieser Entwicklung muS mit geeigneten Mitteln 
begegnet werden, z. B. durch Verbreitung des Sortimentangebotes an Milch- 
produkten und durch ansprechende Aufmachung der Erzeugnisse, die dem 
modemen Handel angepaSt ist. Das Eindringen in einen neuen Markt wird 
nur dadurch moglich sein, da8 die Milchmischgetranke attraktiver gemacht 
werden durch den Zusatz von „milk modifiers"/ die gegenwartig bei der 
Verbrauchersdiaft beliebt sind. 

26. Es wird angeregt, die Forschungsarbeiten fiber Rahm und Speiseeis zu intern 
sivieren, um die Qualitat der Produkte zu verbessem. 

27. Es wird empfohlen, einen intemationalen Mindeststandard ffir Speiseeis 
aufzustellen, der vor allem die hygienische Qualitat erfaGt, und Standard- 
methoden ffir die bakteriologische Untersuchung von Speiseeis, insbesondere 
fur die Bestimmung der Gesamtkeimzahl und des Gehaltes an Escherichia 
coli-Keimen zu schaffen. Diese Standards sind geeignet, zur Verbesserung 
der hygienischen Speiseeisqualitat beizutragen. Die diesbezfiglichen Bestre- 
bungen des Intemationalen Milchwirtschaftsverbandes werden begruSt. 

28. Es wird eine verstarkte Forschung fiber die wissenschaftlichen Grundlagen 
der Reinigung und Desinfektion fur erforderlich gehalten. 

29. Zur Beurteilung des Reinigungseffektes sollten standardisierbare Methoden 
entwidcelt werden. 

30. Die ^Combination von Reinigimg und Desinfektion in einem Arbeitsgaug 
bedarf fur jede Anwendungsform eingehender Untersuchungen. 

31. Die Entwicklung von Maschinen und Anlagen ffir die Mil chindus trie sollte 
audi unter dem Gesichtspunkt einer automatischen Reinigung und Desinfek- 
tion erfolgen. 

32. Zur Vermeidung der Korrosion in mildiwirtschaftlichen Maschinen sollte die 
Forschung auf diesem Gebiet in verstarktem MaBe betrieben werden. 

33. Emahrungs- und Milchwirtschaftler der ganzen Welt stellen mit Befriedi- 
gung fest, daS langfrisrige Emahrungs- und Ffitterungsversuche an Men- 
schen und Tieren ergeben haben, daS der Konsum selbst von groSen Mildi- 
fettmengen in gut ausgewogener Kost fur die Entwicklung von Axten o- 
sklerose und Herzkrankheiten nicht verantwortlich sein kann. 



VII The International DLG Dairy Produce 
and Equipment Exhibition 


The International DLG Dairy Produce and Equipment Exhibition was held in 
association with the XVII International Dairy Congress at Munich, from 4 to 
9 July 1966. The exhibition park of the "Miinchener Messe- und Ausstellungs- 
gesellschaft" offered favourable facilities for organizing the Congress and the 
Exhibition directly adjacient to one another. This meant that it was possible for 
the two major events to complement one another ideally. Many of those who 
had come to attend the Congress from Germany and all over the world paid a 
visit to the Exhibition, and found that it provided them with valuable information 
on the technical advances made in the field of dairying. Conversely, quite a 
number of visitors to the Exhibition took the opportunity of attending one or 
more of the sessions at the Congress during their stay in Munich. 

Taken in conjunction, the two events as a whole represented the scientific and 
technological advances made in dairying. Their combined advertising and public- 
ity work proved to be efficient and effective. 

The trade press deserves special thanks for the very comprehensive and favour- 
able coverage it gave to this international event before, during and after the Ex- 
hibition. This applies to both German and foreign publications. While the event 
was being held, the daily press also published numerous comprehensive reports 
on the Exhibition, which was covered in addition by radio and television. 

Care was taken to inform a large number of manufacturing firms in Germany and 
abroad of the event in good time. As a result the organizers of the Exhibition 
were able to interest a considerable number of prominent manufacturers from 
fourteen countries in taking part. It was the first time that an event was organ- 
ized in Germany devoted exclusively to the dairy industry. Previously the 
industry had displayed its products for the sector of dairying in the sections 
covering "dairy machinery" at international agricultural shows organized by 
the DLG (German Agricultural Society). The dairy industry and the dairy 
engineering industry had for a long time been wanting to organize their own 
special exhibition, which would be confined to dairy experts. The International 
Dairy Congress accordingly presented a favourable opportunity for arranging a 
specialized event of this nature. The section devoted to "dairy machinery " was 
therefore separated from the major exhibition held at Frankfurt a few weeks 
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previously by the German Agricultural Society; this section formed the nucleus 
for the new dairy exhibition. 

At Munich the number of exhibitors rose to a total of 317 manufacturing firms 
or importers, 134 of which came from abroad. 

The foreign firms came from the following nations: 

Austria 1 

Belgium 1 

Czechoslovakia 3 

Denmark 18 

Finland 4 

France 15 

Great Britain 11 

Italy 5 

Netherlands 12 

Norway 1 

Sweden 3 

Switzerland 11 

USA 51 

Total 134 firms from 13 nations 

The demand for space was so great that 5 modem exhibition halls were filled 
(Halls 16-20 on the ground floor and lower ground floor) with a total area of 
28,370 square meters (305,382 sq ft), as well as 215 square meters (2,314 sq ft) 
in the open air. 
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for transport, detergents and disinfectants, and other ancillary dairy equipment 
There were also sections devoted to special laboratory and office equipment for 
the dairy industry, dairy publications, and a special section for the milk pro- 
ducer, displaying all the equipment necessary for high quality milk production, 
such as milking installations, refrigerators, farm contamers, transport vehicles 
and so on 

On show at the Exhibition was a comprehensive range of dairy machinery, 
appliances and requisites Care was taken to exclude any articles not directly 
concerned with dairying The regulations for the Exhibition stipulated that par- 
ticipation should be restricted to manufacturers or importers authorized by 
foreign manufacturers to represent them In this way it was possible to eliminate 
overlapping and repetition in regard to the goods on display 

The participation of prominent manufacturers from Europe and the USA secured 
the Exhibition a completeness hardly ever before attained Experts visiting the 
Exhibition profited from the fact that the majority of the aggregates on display 
were assembled ready for operation, and could be demonstrated if and when 
desired 

A number of main sections made it easier to obtain an overall impression Apart 
from the wide range of machinery displayed by dairy engmeenng firms, the 
manufacturers of packaging machinery and materials attracted considerable inter- 
est The latest developments in this sector, which is undergoing a rapid expan- 
sion, were on show here in actual operation Packaging machinery was displayed 
which manufactured bottles from granulated plastic in one operation and filled 
them hygiemcally with milk This attracted the interest of the press and general 
public as well as of experts The range displayed by the packaging sector was 
described by experts as comprehensive 

Ice-cream manufacturers also found a plentiful selection of machinery and auto- 
matic packaging equipment at Munich As a result a suggestion was made by the 
ice-cream industry that even more weight should be attached to this sector at 
future exhibitions 

The USA were represented by a special large-scale display The objects on show 
attracted very great interest not only among European buyers but also among 
experts from overseas Excellent business connexions are reported to have been 
established 

There was a special display called "Milky Way 66", devoted to a number of 
complete chains of machinery for the treatment and manufacturing processes of 
fresh milk, butter and cheese One section of the exhibition stand was devoted to 
a historical review of dairy appliances a hundred years ago, which made it clear 
how rapidly dairy technology has advanced m the course of this century 
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The demand for space was so great that 5 modem exhibition halls were ^ 
(Halls 16-20 on the ground floor and lower ground floor) with a total area o 
28,370 square meters (305,382 sq ft), as well as 215 square meters (2,314 sq 
in the open air. 

The Exhibition had the appearance of a heavy goods display. Transport assembly 
ready for operation, and the operation of large-scale aggregates for the mode 
dairy made heavy demands on the technical equipment in the halls and on 
service firms, especially those concerned with transport. Seven cranes wit 
lifting capacity of up to 20 tons were utilized, as well as 10 fork-lifts, and there 
was a total of 3,000 cubic meters (105,950 cu ft) of empty containers. e 
connected load for electrical installations totalled 2,017 kilowatts, with 229 o 
the exhibitors requiring power current connexion. Total current consumption ° 
the five days amounted to 91,570 kilowatt hours. Water connexion was requir 
for 125 stands. 


The programme of exhibits comprised all kinds of dairy mathinery, appara 
and appliances, including the supply of heat and power, refrigerating and ven 
la, ion plants, packaging plants and materials, vehicles and equipment emp. 1 
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A fairly small group of exhibitors who had concerned “7™"^ 
izing internal transportation by the utilization of pallets and 
unfortunately not accorded the significance they deserved Th- same is tnie 
the case of those exhibitors who were concerned with the simplificat 
rationalization of office work. 



Visit to the Exhibition of Dairy Machinery by the Federal President. Dr. h. c.Lubke 
from left), Ex-Minister Dr. h. c. K. Lor berg ( far left). Minister Dr. Dr. Hundhammer < 
from left) and entourage 

Visite de rExposttion de V Equip ement L oilier par le president federal, le Dr. h - c - L “^ 
(deuxieme a gauche), le ancien Mmistre Dr. h. c. K. Lorberg (d V extreme-gauche) 

M inistre Dr. Dr. Hundhammer (stxieme a gauche) en compagnie de leur suite 

Besichtigung der Molkereimasdiinenausstellung durch den Herrn Bundesprasidenten D'- h - c - 
tnhw (2 Ion links). Minister a. D. Dr. h. a. K. Lorberg (ganz links) und Minister Dr. Dr. 


Hundhammer (6. 


links) und Begleitung 


When it comes to improving the quality of milk, the dairy's efforts should start 
on Ihe farm itself i. e. with milk production. This was made clear by the selecti 
of mU^T^ations and above all of cooling plants on the farm, of farm 
rooline vats and milk transport vehicles. The dairy »s aquiring 
growing significance in this matter, and its assistance in the purchase of these 
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investment goods is becoming increasingly necessary. Today progressive dairies 
are already servicing the refrigerating plant of their milk suppliers; in some cases 
they purchase this equipment from a central source, in order to achieve optimum 
efficiency and reliability. 

The number of visitors was higher than expected. Altogether 13,800 day-tickets 
and 5,100 weekly tickets were issued. The figure for weekly tickets given here 
includes those attending the Congress, who were allowed free admission to the 
Exhibition at all times, and made considerable use of this opportunity. About 
4,500 experts from abroad visited the Exhibition. Prominent guests included the 
Federal President, Dr. h. c. Ltibke, and the Federal Minister of Food, Agriculture 
and Forestry, Herr Hocherl, as well as many eminent representatives from govern- 
ment, industry, science and trade and professional associations, who were 
present at the joint opening ceremony of Congress and Exhibition. 



Fully automatic ice-crcam machine (International DLG Dairy Produce and Equipment 
Exhibition) 

Machines a fabriquer la creme glacce entiercmcnt automatique (Exposition Internationale dc 
VEquipcment Laitter dc la DLG-Societe Allcmande d' Agriculture) 

Vollautomattschc Eiscremcmaschinen (Internationale DLG-Fachausstellung fur Molkereitcchnik) 

The Exhibition was open from Monday 4 July until Saturday 9 July, from 
9.00 a. m. to 6.00 p. m. daily. On each of these days except the final one the 
exhibitors' stands were the scene of lively activity. The majority of the exhibitors 
were extremely satisfied both with the manner in which the Exhibition was 
organized and with the amount of business they did. While the Exhibition was 
still open, exhibitors and representatives of the dairy industry stressed that they 
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hoped the German Agricultural Society (DLG) would repeat this special exhibi- 
tion. In a survey made of all the exhibitors after the event had come to an end, 
93V* expressed the wish for another Dairy Produce and Equipment Exhibition. In 
the meantime talks with representatives of industry have advanced to the stage 
where it has been agreed that the Second International DLG Dairy Produce and 
Equipment Exhibition, including a special section devoted to machinery for the 
manufacture and packaging of ice-cream, will be held at Frankfurt am Main from 
23 to 27 June 1969. By the time this exhibition takes place a large modem exhibi- 
tion hall with an area of about 30,000 square meters (322,930 sq ft) will be 
available in Frankfurt; this hall will make it possible to house the entire exhibition 
under one roof. 

The organizers of the Congress, acting in association with the German Agri- 
cultural Society's exhibition executive, have thus created the dairy produce and 
equipment exhibitions. The future will show whether the two sides concerned, 
the prospective buyers and sellers, will be able to profit from the success of the 
DLG Dairy Produce and Equipment Exhibition held at Munich in connexion with 
the XVII International Dairy Congress 1966. 



VII L'Exposition Internationale de I'Equipement 
Laitier de la Societe Allemande d'AgricuIture 
(DLG) 

L'Exposition Internationale de I'Equipement Laitier de la Societe Allemande 
d' Agriculture (DLG) a eu lieu en relation avec le XVIIe Congres International 
de Laitene, a Munich, du 4 au 9 juillet 1966 Le terrain de 1'exposition de la 
Mundiener Messe- und Ausstellungsgesellschaft offrait la possibility sans 
pareille d'organiser a proximite immediate le Congres et l'Exposition De cette 
mamere, les deux grandcs manifestations de l'mdustne laihere ont tres bien pu se 
completer De nombreux visiteurs, venus d'AlIemagne et de toutes les parties 
du monde, pour assister au Congres se sont rendu compte que l'Exposition leur 
offrait des informations precieuses sur les progres techniques de l'mdustne 
laitiere D'autre part, la plupart de ceux qui visiterent l'Exposition ne manquerent 
pas, durant leur sejour a Mumdi, de prendre part a une ou a plusieurs seances 
du Congres 

Ces deux manifestations ont represente en commun les progres scientifiques et 
tedimques realises dans 1'industne laitiere 11 a ete bien utile et tres efficace pour 
Ics participants de dinger simultanement la propagande et le service informa tif 
de la presse vers les deux evenements 

Nous tenons tout particuherement a remeraer la presse speaahsee d'avoir rendu 
compte de cet evenement d'interet international avec force de details et d'une 
fa^on tres positive Ceci vaut tant bien pour la presse specialisee allemande que 
pour la presse specialisee ctrangere Au cours du Congres, les quotidiens, la 
television et la radio n'ont pas manque de faire des reportages detailles et 
fructueux 

Ayant pns soin de prevemr a l'avance un grand nombre de firmcs productnces 
allcmandes et ctrangercs, la direction de l'Exposition a pu suscitcr l'mtcret d'un 
grand nombre d'exposants connus venus de 14 pays differents C'etait la premiere 
fois qu'une Exposition Internationale de I'Equipement Laitier proprcment ditc 
etait organisec en Allcmagnc Jusqu'a lors, l'mdustne de I'cquipcmcnt laitier 
dans 1c cadre des expositions dc la DLG — Expositions Agncolcs Inter- 
nationales - cn tant que section machines dc laitcnc, presenter les produits a 
1 Industrie laitiere Lc dcsir, exprime par un grand nombre dc speculates, dc \oir 
organiser une exposition specialisee, dans le cadre de laquelle ils pourramnt sc 
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rencontrer et s'entretenir, en loute tranquillity, des questions la.t.eres, a mate 
l'industrie des machines de laiteric et I’indusric laitiere k organiser cette Exposi- 
tion. Le Congres International de Laiterie offrait une occasion unique et faverab e 
a organiser une telle manifestation specialisee. Cost la raison pour Iaquellc, a 
section .machines de laiterie- fut retiree de la grande exposition de la Soaete 
Allemande d' Agriculture (DLG), qui avait eu lieu a Francfort, quelqucs semaines 
auparavant, pour former le noyau de la nouvclle exposition specialisee. 

A Munich on a pu compter 317 firmes productriccs, au importatcurs, dont 134 
en provenance de Vctranger. 

Les firmes etrangeres venaient des pays suivants: 

Autriche 1 

Belgique 1 

Danemark 18 

Etats-Unis 51 

Finlande 4 

France 15 

Grande Bretagne 11 

Italie 5 

Norvege 1 

Pays-Bas 12 

Suede 3 

Suisse 11 

T checoslo vaquie 1 

au total 134 firmes venues de 13 pays 

Les demandes de place ont ete si grandes que 5 halls d'exposition,ayant 28.370 m 
de surface brute et 215 m* de surface supplemental ont ete occupes. 

L'Exposition avait le caractere d'une exposition de biens d'investissements et elle 
a pose de grandes exigences pour ce qui a ete de l'equipement technique des Halls 
et des firmes specialises dans les services et plus particulierement dans les 
transports, qui ont du assurer le transport, le montage et la mise en marche des 
gros agregats pour l'exploitation laitiere modeme. 7 grues ayant jusqu'a 20 t de 
force de levage, ainsi que 10 chariots elevateurs a fourche ont ete utilises, on a 
compte 3.000 m 3 de recipients vides. La charge de connexion pour ^installation 
electrique etant de 2017 kW, 229 exposants ont eu besoin d'un branchement de 
force motrice. En 5 jours la consommation de courant s'est montee au total a 
91 570 kWh. 125 stands ont eu besoin de postes de distribution d'eau. 
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Le programme de YExposition a porte sur toutes les machines, tous les appareils 
et accessoires necessaires a Sexploitation laitiere, y compris l'approvisionnement 
en dialeur et en energie, les installations de froid et d'aeration, les machines 
d'emballage et les moyens d'emballage, les vehicules et les dispositifs de 
transports, les moyens de nettoyage et les produits de disinfection, les produits 
auxiliaires et autres necessites par Sexploitation laitiere. Ont ete en outre repre- 
sents: les installations pour le laboratoire de laiterie, le bureau de laiterie, les 
ouvrages ayant trait a la laiterie, ainsi qu'une section speciale pour le producteur 
de produits laitiers avec toutes les installations importantes pour la production 
d'un lait de qualite, telles que installations de traite, machines frigorifiques, 
recipients de ferme, voitures de transport entre autres. 

L'Exposition a montre une offre variee en machines, instruments et autres articles 
necessaires a l'industrie laitiere. Tous les articles n' entrant pas dans le cadre de 
cette Exposition avaient ete soigneusement ecartes. D'apres le reglement de l'Ex- 
position la participation, etait seule possible au producteur ou a l'importateur 
autorise par le producteur etranger. De la sorte on evitait d'avance tous recoupe- 
ments ou toutes repetitions pour ce qui etait des articles exposes. 

Grace a la participation de producteurs mondialement connus, venus d'Europe 
et des Etats-Unis, l'offre a ete caracterisee par une unite rarement atteinte. Le 
visiteur de EExposition, specialiste de l'industrie laitiere, a tout particulierement 
apprecie le fait que la plupart des machines presentees, dans le cadre de 1'Exposi- 
tion, etaient pretes a fonctionner au sein d'une exploitation et que la demonstration 
de Ieur fonctionnement etait faite sur place. 

Un grand nombre de centres de gravite ont farilite la vue d'ensemble. Outre la 
concentration des firmes productrices de machines de laiterie, les producteurs de 
machines d'emballage et moyens d'emballage ont suscite un vif interet. Les plus 
recentes realisations de cc domaine en rapide progres ont etc presentees. Les 
machines d'emballage qui a partir de matiere plastique et en une seule ctape, 
produisent des bouteilles et procedent au remplissage hygienique du lait ont 
suscite non seulement 1'interet des specialistes, mais egalement de la pressc et 
du public. Le secteur de l'emballage s'est distingue par une offre, qualifiee par 
les specialistes etonnamment vaste. 

L'industrie des cremes glacees a trouvc Egalement a Munich une offre variee 
en machines et automates d'emballage. C'est la raison pour laquclle l'industrie 
des cremes glacees a suggcrc que cc secteur soil plus fortement represents, lors 
des expositions a venir. 

Les Etats-Unis avaient organise une grande exposition speciale. Les objets exposes 
ont attire 1'interet non seulement des achctcurs curopcens, mais egalcments des 
specialistes venus d'outre-mcr. 11 scmblc que dc bonnes relations d'affaires aient 
^tc nouecs. 
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Dans le cadre de ] 'exposition speciale «diame de laiterie 66*, quelques diaines 
de machines pour la transformation ou le traitement de lait frais, de beurre et 
de fromage etaient exposees. Dans une partie du stand de l'exposition, figurait 
une retrospective historique des instruments de laiterie il y a cent ans, retrospec- 
tive qui faisait ressortir revolution rapide de la technique laiticre au cours de 
ce siede. 



Eye-catching exhibit in the open air: multiple-effect evaporator 

En plein air sur le terrain de V exposition un objet attirant les regards: evaporateur a multiple 
effet 

Augenfalliges Ausstellungsobjekt im Vreigelande, ein Mehrstufen-Eindampfer 
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Un plus petit groupe d'exposants, qui s'etaient consacres a la rationalisation des 
transports au sein de I'entreprise, grace a 1'utilisation de plaques de chargements 
et de chariots de levage a fourche, n'ont pas suscite I'interet qu'ils auraient du 
susciter. II en a ete de meme pour les exposants qui s'efforcent de simplifier et 
de rationaliser les travaux de bureau. 

On s'est particulierement efforce de montrer que les efforts realises par l'exploita- 
tion laitiere, en vue de mettre sur le marche des produits de qualite, devaient 
commencer a la ferme et ce des le stade de la production du lait: installations de 
traite, et tout particulierement installations de refrigeration pour la ferme, reci- 
pients de ferme, cuves de refrigeration et veYiicuies de transport pour \e iait. 
L'importance et ^intervention de la laiterie dans 1'acquisition de tels biens d'in- 
vestissement deviennent toujours plus necessaires. Les usines laitieres modernes 
disposent d'ores et deja d'un service apres-vente pour les machines de refrigeration 
dont disposent leurs foumisseurs de lait; en partie, elles font ^acquisition de 
ces biens de maniere centrale, ce qui assure un maximum de rentabilite et de 
securite. 

Le nombre des visiteurs a depasse toutes les esperances. Au total on a compte 
13.800 cartes d'une duree d'une journee et 5.100 cartes permanentes. Au nombre 
de cartes permanentes figurent egalement celles des congressistes, qui avaient, 
a tout moment, acces a l'Exposition, faculte dont ils ont fait amplement usage. 
Environ 4.500 visiteurs specialises etaient venus de 1'etranger. Au nombre des 



r/afr heater (International DLC Dairy Produee and Equipment Exhibition) 
RidhaufteuT a plaques (Exposition Internationale de I’Equipement Lanier de la DLC) 
Platt er.erhitzer (Internationale PLG-FachaufftelUiri; fZr Mo’.Kereitedwil) 
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visiteurs de marque figuraients: Je president federal, le Dr. h. c. Liibke, 1c mtnistre 
federal pour 1'alimentation, 1'agriculture et les forets, M. Hochcrl, ainst que de 
nombreux representants de la politique, de l'economie, de la science ct dcs syndi- 
cats, qui ont assiste a 1'inauguration du Congres et de 1'Exposition, 

L'Exposition etait ouverte du lundi 4 juillet au samedi 9 juillet 1966, de 9.00 h 
18.00 h. Tous les jours,a l'cxception du dernier samedi, les stands des exposants 
ont connu une vive animation. La majeure partie des exposants ont etc satisfaits, 
tant bien de la maniere dont avait etc organisec 1'Exposition, que du succes 
qu'elle a remporte sur le plan commercial. Durant la periode de 1'Exposition 
de nombreux exposants ainsi que des representants de l'industrie laitierc ont 
expressement demande a la Societe Allemande d'Agriculture de renouveler une 
telle exposition specialisee. Lors d'une enquete parmi les exposants, 93 pour 
cent d'entre eux se sont prononces en faveur d'une telle exposition specialisee de 
l'equipement laitier. Dans l'intervalle, on est parvenu a l'accord suivant avec 
l'economie: la seconde Exposition Internationale de l'Equipement Laitier de la 
Societe Allemande d'Agriculture (DLG) avec une section speciale: machines 
servant a la fabrication et a 1'emballage de cremes glacees aura lieu a Erancforl- 
sur-le-Main du 23 au 27 juin 1969. Jusqu'a lors Francfort disposera d'un grand 
hall d'exposition modeme de 30.000 m* environ, qui pourra accueillir I'ensemble 
de l'exposition specialisee. L'avenir montrera, si Jes deux parties, clients eventuels 
et vendeurs, pourront se baser sur les succes remportes par l'exposition specialisee 
de la DLG, a I'occasion du XVIIe Congres International de Laiterie, 1966, a 
Munich. 



VII Die Internationale DLG-Fachausstellung 
fiir Molkereitechnik 

Die Internationale DLG-Fachausstellung fur Molkereitechnik fand in Verbmdung 
irut dem XVII Intemahonalen MilchwirtschaftskongreG vom 4 — 9 Juli 1966 m 
Munchen statt Das Ausstellungsgelande der Munchener Messe- und Ausstel- 
lungsgesellschaft bot die gunstige Moghchkeit, KongreG und Ausstellung in un- 
nuttelbarer Nachbarschaft zu veranstalten Auf diese Weise konnten die beiden 
GroG veranstaltungen der Milchwirtschaft einander sehr gut erganzen Viele Besu- 
dier aus Deutschland und aus aller Welt empfanden als KongreG teilnehmer die 
Ausstellung als wertvolle Information uber den technischen Fortsdintt der Milch- 
wirtschaft Andererseits verbanden nicht wenige Ausstellungsbesucher lhre An- 
wesenheit in Mundien mit der Teilnahme an einer oder mehreren KongreG- 
sitzungen 

Beide Veranstaltungen zusammen genommen reprasentieren gememsam den 
wissenschafthchen imd techmsdien Fortsdintt der Milchwirtsdiaft Die gemein- 
same Werbung und Pressearbeit hat sidi fur die Beteihgten als sinnvoll und 
wirksam erwiesen 

Der Fachpresse gebuhrt besonderer Dank, daG sie uber das weltvveite Ereignis 
vor, wahrend und nach der Ausstellung sehr umfangreidi und positiv benchtet 
hat Dies tnfft sowohl fur die deutsche als auch fur die auslandisdte Fachpresse 
zu Wahrend der Veranstaltungen haben sich auch die Tagespresse sowie das 
Fcrnsehen und der Rundfunk in erne umfangreiche und fruditbare Berichtcrstat- 
tung cingesdialtet 

Durch cine fruhzeitige und sorgfaltige Unterriditung einer groGen Zahl von 
Herstellcrfirmen im In- und Ausland konnte die Ausstellungsleitung erne statt- 
hche Zahl von namhaftcn Ausstellem aus 14 Landem fur die Teilnahme 
mtercssicrcn Als ausgcsprcxhenc Molkcreifachausstellung wurdc die Vcranstal- 
tung in Deutschland erstmals durthgefuhrt Bishcr hatte die einschlagige Industrie 
tm Rahxncn der DLG-Ausstcllungen - Internationale Landwirtschaftssdiaucn - 
ah Abtcilung ^Motkcrcimasduncn*' ihre Erzeugmsse der Milchwirtsdiaft \or- 
ROstclIt Der VVunsch nach emer eigcnen Fachausstcllung, auf der sich nur die 
Fadilcute treffen und dabci in Ruhe Fachgcsprache gcfuhrt nerden konnen, 
bewegte die Molkcrcunaschincnmdustrie und die Mildmirtschaft bcrcits sell 
lingerer Zcit. Der Intcrmtionale MilchwirtschaftskongreG bot daher cine gunstige 
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Geleeenheit, einc so spezialisierte Veranslaltung durdrzufiihren. Die Able.luog 
Mofkereimasdriuen" wurdc deshalb aus der groBcn Ausstellung der Dea's*e" 
Landivirtschafts-Gesellschaft, die rinigc Worhen zuvor in Frankfurt stattfand, 
ausgegliedert und bildete den Kern fur die neue Fachausstellung. 


Der Kreis der Aussteller erweilerte sich in Miinchen auf 317 H erst cller firmen 
bzw. Importeuren, von denen 134 aus dem Ausland kamen. 


Die auslandischen Firmen kamen aus folgenden Landem: 

Belgien 1 

Danemark 18 

Finnland 4 

Frankreich 15 

GroBbritannien 11 

Italien 5 

Niederlande 12 

Norwegen 1 

Dsterreich 1 

Sdnveden 3 

Schweiz 11 

Tschechoslowakei 1 
USA 51 

insgesamt = 134 Firmen aus 13 Landem 


Die Platzanforderungen waren so umfangreich, daB 5 moderne Messehallen mit 
28 370 qm Bruttoflache und 215 qm Freiflache belegt werden mufiten. 

Die Ausstellung trug den Charakter einer Sdiwergiiterausstellung und stellt e 
durdi den Antransport, die betriebsfertige Montage, die Inbetriebnahme der 
GroBaggregate fur den modemen Molkereibetrieb hohe Anforderungen an die 
technisdie Ausstattung der Hallen sowie an die Dienstleistungsfirmen, insbeson- 
dere an die Spedition. 7 Krane bis zu 20 t Hubkraft sowie 10 Gabelstap ex 
waren im Einsatz, 3000 cbm Leergut fielen an. Der Ansdilufiwert fiir die elektri- 
sdie Installation betrug 2017 kW. 229 Aussteller benotigten einen Kraftstrom 
anschluB. Der Stromverbraudi an 5 Tagen betrug insgesamt 91 570 kWh. P* r 
125 Stande wiurden Wasseranschlusse benotigt. 

Das Ausstellungsprogramm umfaSte alle Masdrinen, Apparate und Zubehor fu r 
den Molkereibetrieb, einsdilieBlidr die Warme und Energieversorgung, Kalte- 
und Beliiftungsanlagen, Verpackungsmasdiinen und -mittel, Transportfahrzeuge 
und -einriditungen, Reinigungs- und Desinfektionsmittel, Molkereibedarfs- 




Milk separator, second from left Federal Minister H Hocherl (International DLG Dairy 
Produce and Equipment Exhibition) 


Scremense, Aenxteme a gauche le Mimsire federal H Hocherl (Exposition Internationale de 
VEquipement Laitier de la DLG) 


Mi/rfjseparafor, zioeifer von links Bundesmimster H Hddierl (Internationale DLG-Fadiaus- 
sieHnng fur Molkereiledmik) 


Die Ausstellung zeigte ein umfasscndes Angebot der einsddagigen Maschinen, 
Gerate und Bcdarfsartikel. Alle bra n ch en f r em den Artikel vvaren sorgfaltig fem- 
Sehalten Worden, Nadi der Ausstcllungsordnung war die Teilnahme nur fur 
den Hccstellcr bzw. fur den vom auslandischen Herstcller autonsierten Impor- 
tcur moglidi. Auf dtese Weise konnten Oberschneidungen und Wiederholungen 
des Ausstellungsgutes ausgcschahet werden. 
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Durch die Beteiligung namhafter Hersteller aus Europa und den USA war das 
Angebot von einer selten erreiditen Gcschlossenheit. Fiir die Fachbesucher war es 
von Nutzen, dafi die Mehrzahl der Ausstellungsaggregate betriebsfertig aufgcbaut 
waren und auch vorgefiihrt werden konnten. 

Eine Anzah! von Schwerpunktcn erleichterte die Obersicht Ncben der Konzcn- 
tration der Molkereimaschinenfirmcn fandcn die Hersteller von Verpackungs- 
maschinen und Verpackungsmitteln groSes Interesse, Die neuestcn Entwicklungen 
auf diesem in raschem Fortschreiten begriffencn Gebiet wurden hier in Betrieb 
vorgefiihrt. Verpackungsmaschinen, die aus Kunststoffgranulat in einem Arbcits- 
gang Fiasdurn herstellen und die Milch hygienisch abfiillcn, fanden nicht nur das 
Interesse der Fachleute, sondern auch der Presse und der Offcntlichkeit. Der 
Verpackungsseklor zeichneto sich durch ein von Fachleuten als umfasscnd be- 
zeidinetes Angebot aus. 

Die Eiscreme-Industrie fand in Miinchen ebenfalls ein reichhaltiges Angebot von 
Maschinen und Verpackungsautomaten. Deshalb wurdc angeregt, diesem Sektor 
bei kommenden Ausstellungen eine noch starkere Beachtung zu schenken. 

Die USA waren mit einer groBen Sonderschau vertreten. Die ausgestellten 
Gegenstande haben sehr starkes Interesse nicht nur der europaischen Einkaufer, 
sondern auch der iiberseeiscfien Fachleute gefunden. Es sollen gute Gesdiafts- 
verbindungen angebahnt worden sein. 

In der Sonderschau „MiIchstrafie 66" wurden einige geschlossene Maschinen- 
ketten fiir den Bearbeitungs- bzw. Fertigungsablauf von Frischmilch, Butter und 
Kase gezeigt. In einem Teil des Ausstellungsstandes wurden in einem historischen 
Rtickblick milchwirtschaftliche Gerate von vor 100 Jahren gezeigt, der die 
stiirmische Entwicklung der Molkereitechnik in diesem Jahrhundert veranschau- 
lichte. 

Eine kleinere Gruppe von Ausstellern, die sich der Rationalisierung des inner- 
betrieblidien Transportwesens durch den Ei nsatz von Paletten und Gabel sta pi ern 
verschrieben hatte, fand leider noth nicht die ihr zukommende Bedeutung. Ein 
Gleiches ist auch fiir die Aussteller festzustellen, die sich um die Vereinfachung 
und Rationalisierung der Biiroarbeit bemiihten. 

DaS die Qualitatsbemiihungen der Molkerei auf dem Bauernhof, und zwar bereits 
bei der Milchgewinnung einzusetzen haben, wurde durch das Angebot von Meik- 
anlagen, vor allem aber von Kiihleinrichtungen fiir den Hof, von Hofbehaltem, 
Kiihlwannen und den Milchtransportwagen deutlich. Die Bedeutung und die Ein- 
schaltung der Molkerei bei der Ansdiaffung dieser Investitionsguter wird immer 
notwendiger. Fortschxittliche Molkereien unterhalten heute bereits einen Kun- 
dendienst fiir die Kuhlaggregate ihrer Milchanlieferer; sie schaffen zum Teil diese 
Giiter zentral an, um ein Optimum an Wirtschaftlichkeit und an Sicherheit zu 
erreichen. 
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Die hohe Besudierzahl iibertraf die gestellten Erwartungen. Insgesamt wurden 
13 800 Tageskarten und 5100 Dauerkarten ausgegeben. In der Zahl der Dauer- 
karten sind die Kongrelibesucher eingeschlossen, die jederzeit freien Zutritt zur 
Ausstellung hatten und die reichlich Gebrauch von dieser Moglichkeit machten. 
Etvva 4500 Fachbesudier kamen aus dem Ausland. Zu den prominenten Gasten 
gehorten Bundesprasident Dr. h. c. Liibke und der Bundesminister fiir Ernah- 
rung, Landwirtschaft und Forsten, Hocherl, neben den vielen hohen Vertretern 
aus Staat, Wirtsdraft, Wissenschaft und Verbanden, die der gemeinsamen Eroff- 
nung von Kongrefi und Ausstellung beiwohnten. 

Die Ausstellung war von Montag, dem 4. 7., bis Samstag, dem 9. 7. 1966, von 
9.00 bis 18.00 Uhr geoffnet. An alien Tagen mit Ausnahme des letzten Samstages 
herrschte an den Standen der Aussteller reger Betrieb. Die uberwiegende Zahl 
der Aussteller war sowohl mit der Art der Durchfuhrung als auch mit dem 



Apparatus for manufacturing butter and dieese, from the eighteenth and nineteenth centuries. 

Appareils servant d la fabrication du beurre el du fromage datanl des ISteme et 19icmc 

siccles 

Cerate ziir Herstellung von Butter und Kdse aus dem 18 . und 19. Jahrhundcrt 


gesdtaftlidien Ergebnis sehr zufrieden. Nodi wiihrend der Ausstellung \vurde 
von seiten der Aussteller und der Milchwirtsdiaft der nachdriickliche Wunsch an 
die Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft gerichtet, diese Fadiausstellung zu 
wicdcrholen. In einer Umfrage bci alien Ausstellern nadi der Vcranstaltung 
auScrtcn 93 Vo den Wunsdi nadi einer neucrlidien Fadiausstellung fur Molkerei- 
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tedimk. Inzwischen sind die Absprachen mit der Wirtschaft so writ gediehen, da6 
die 2. Internationale DLG-Fachausstellung fiir Molkereitechnik mit einer bcson- 
deren Abteilung: Maschinen zur Speiseeishers tel lung und Verpackung vom 
23.-27. Juni 1969 in Frankfurt am Main durchgefiihrt werdcn wird. In Frankfurt 
steht bis zu diesem Zeitpunkt eine moderne und groSe Ausstellungsballe von 
etwa 30 000 qm Ausstellungsflacbe zur Verfiigung, die die gesamte Fachaus- 
stellung unter einem Dach aufnehmen kann. Die Zukunft wird es zeigen, ob 
beide Sciten, Interessenten und Verkaufer, an die Erfolge der DLG-Fadiausstel- 
lung fur Molkereitedinik anlafilich des XVII. Intemationalen Milchwirtschafts- 
kongresses 1966 in Mundten ankniipfen konnen. 
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technik. Inzwischen sind die Absprachen mit der Wirtschaft so wcit gediehen, da8 
die 2. Internationale DLG-Fachausstcllung fUr Molkereitechnik mit einer beson- 
deren Abteilung: Masdiinen zur Spciseeisherstellung und Verpackung vom 
23. — 27. Juni 1969 in Frankfurt am Main durchgefiihrt werden wird. In Frankfurt 
steht bis zu diesem Zeitpunkt cine moderne und groSc Ausstellungshalle von 
etwa 30 000 qm Ausstellungsflachc zur Verfugung, die die gesamte Fachaus- 
stellung unter einem Dach aufnehmen kann. Die Zukunft wird es zeigen, ob 
beide Seiten, Interesscnten und Verkaufer, an die Erfolge der DLG-Fachausstel- 
lung fur Molkereitechnik anlaSlich des XVII. Internationalen Mildnvirtsdiafts- 
kongresses 1966 in Miinchen ankniipfcn kijnnen. 
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Programme Technique 


Das fachliche Rahmenprogramm 



Villa The Authors' Meeting 

The idea of arranging a special meeting for persons with similar interests, which 
had been adopted for the first time at the XVI International Dairy Congress, held 
at Copenhagen, was retained at the Munich Congress. An authors' meeting was 
organized, attendance at which was to be restricted to those who had contributed 
Congress Reports and to Congress Officials. 

On the afternoon of the first day of the Congress, the Chairman of the Committee 
for Congress Reports and Congress Sessions, Professor Dr. E. Knoop, welcomed 
the participants who turned up for this event, drawing attention to the oppor- 
tunity whidi this meeting offered them, over and above the scientific and technical 
sessions, of getting to know one another better and establishing closer personal 
links. Refreshments and drinks were served to the participants, who sat in- 
formally at small tables. Within a short space of time small groups had struck up 
a lively conversation, which was not confined only to technical questions. Unfor- 
tunately, the time allocated for this meeting was far too short, and the hope was 
expressed that this opportunity for establishing personal contact during the 
Congress might be expanded in future. 


Villa La Rencontre D' Auteurs 

ha rencontre de personnes ayant les memes interets, organisee pour la premiere 
fois a Copenhague, au cours du XVIeme Congres International de Laiterie 
(seances de collegues) a egalement ete organisee a Munich, en tant que rencontre 
d'auteurs. Les participants a cette rencontre devaient etre soit des personnes ayant 
envoye des rapports de congres, soit des personnes ayant assume des fonctions 
officielles durant le Congres. 

Le president de la commission pour les rapports et les seances du Congres, le 
professcur E. Knoop, a souhaite la bienvenue, l'apres-midi du premier jour du 
Congres, a tous les congressistes venus participer a cette rencontre. II a fait 
ressortir le fait que les congressistes ont eu ainsi la possibility de faire connaissance 
cn dehors des seances scientifiques et techniques et de Her de nouveaux liens 
d'amitie. A de petites tables des boissons et des gateaux etaient servis. Au bout 
de peu dc temps des groupes discutaient de problemes qui n'etaient pas exclusive- 
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ment de nature technique. Malheureusement le temps prevu pour cette rencontre 
a ete beaucoup trop court et beaucoup des personnes qui y ont assiste ont 
exprime le desir que cette possibility de faire plus ample connaissance pendant 
le congres soit developpee dans le futur. 


Villa Das Autorentreffen 

Die zum ersten Male wahrend des XVI. Intemationalen Milchwirtschaftskon- 
gresses in Kopenhagen eingefiihrte Zusammenkunft von Personen „mit gleich- 
gerichtetem Interesse" (Kollegensitzungen) wurde auch beim Kongrefi inMiinchen 
a!s Autorentreffen durchgefiihrt. Die Teilnehmer an dieser Zusammenkunft soll- 
ten auf Hinsender von KongreGberichten und auf Kongrefibeamte beschrankt 
bleiben. 

Der Vorsitzende der Kommission fur KongreGberichte und -sitzungen. Professor 
Dr. E. Knoop, begriiSte am Nachmittag des ersten KongreStages die zu diesem 
Treffen erschienenen KongreG teilnehmer und wies auf die durch diese Veranstal- 
tung gegebene Moglichkeit hin, sich neben den wissenschaftlichen und fachlichen 
Sitzungen personlich kennenzulemen und sidi menschlich naherzukommen. An 
kleinen Tischen wurden Getranke und Geback gereicht. Es bildeten sich innerhaib 
kurzer Zeit lebhaft diskutierende Gruppen, die nicht nur fachliche Fragen be- 
sprachen. Leider war die fur diese Zusammenkunft vorgesehene Zeit viel zu kurz 7 
und es wurde der Wunsch geauBert, diese Moglichkeit des gegenseitigen Sich- 
kennenlemens wahrend des Kongresses in Zukunft weiter auszubauen. 



Vmb International Exhibition of Books 
and Periodicals 

In view of the great significance of books and periodicals for scientific and 
practical work/ for the exchange of ideas and for training, the Congress Executive 
decided to organize an International Exhibition of Books and Periodicals in con- 
nexion with the XVII International Dairy Congress 

The Exhibition was organized and run by the "Verlag Hans Carl", of Nurem- 
berg, on behalf of the "Arbeitsgemeinschaft der deutschen mildiwirtschaftlidien 
Fachverlage", an association representing German publishers of technical litera- 
ture on dairying A total of 107 publishing firms, 16 German and 91 firms from 
abroad, participated in the Exhibition It was clear from the very outset that it 
would not be possible to display all the literature on dairying in the 300 square 
meters (3,230 sq ft) available at the stand, nor to cover all the books relevant 
to this field Accordingly the Verlag Hans Carl and the Congress Executive 
agreed to distribute free the comprehensive catalogue of books and periodicals 
supposed to be included m the last volume of the bibliography "Manuale Lactis" 
This catalogue comprised 699 technical works on dairying and 261 dairy journals, 
as well as 24 periodicals covering the sector of nutation The books are classified 
according to the 10 mam categories of the Bibliotheca Lactis system, so that 
technical works on any particular specialized field are easy to find Within these 
categories, books were listed alphabetically according to the authors' names 
On display at the stand, which was conveniently situated within the exhibition 
halls, were 384 book titles and 48 periodicals The complete reports of the 17 con- 
gresses organized by the International Dairy Federation since the year 1903 were 
on show at a special table, as well as the latest publications of the International 
Dairy Federation and the FAO A particularly attractive feature of the Exhibition 
was the display of original engravings and numerous prints of drawings and 
paintings from the field of dairying, which decorated the walls They were pro- 
vided by the "Deutsche Molkereizeitung", Kempten There were show cases con- 
taining a large number of very old books on dairying, which were lent by the 
" Volks wirtschaftliche Verlag", Kempten, the National Institute for Dairy 
Research at Kiel, and the Experimental and Research Institute for Dairying at 
Weihenstcphan In some cases large-scale photos of original pages from the books 
on display, which were of great histoncal value, were used for decorating the 
walls A few of these large-scale photos are reproduced on the pages of this 
report 
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The very diverse arrangement of the Book Exhibition attracted considerable 
interest. Approximately 5.000 visitors were counted, a figure which is higher 
than the number of those attending the Congress. The organizers and visitors of 
the Exhibition of Dairy Machinery also frequented the Book Exhibition. It was 
particularly interesting to note that some participants visited the Exhibition even 
in the late hours of the evening of the Congress Reception. Many visitors took 
with them the brochures and specimen copies of periodicals on display or asked 
for other printed information. 
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Title pages of historic works on dairying from the library of the Federal Dairy Research 
Establishment at Kiel 


Visitor' s requirements were attended to by 7 persons speaking English, French 
and Spanish. The ratio of German to foreign visitors was 1 : 5, which means that 
foreign visitors were particularly interested in the Book Exhibition. This may 
be explained by the fact that such extensive international exhibition of dairy 
literature had not before been organized and that it really did enable visitors to 
gain some informations about books published in many countries of the world. 
The books on display were printed in Russian, Turkish and Persian besides a 
particularly large number from Japan. The majority of them, however, were 
printed in English, German and French. 



Vmb Exposition Internationale d'Ouvrages 
sur la Laiterie 

En raison de l'immense importance des livres et des revues pour les travaux 
srientifiques et pratiques, pour les echanges de vues et pour la formation, la 
direction du Congres a decide d'organiser une Exposition Internationale d'Ouvra- 
ges sur la Laiterie, dans le cadre du XVIIe Congres International de Laiterie. 

La Communaute de travail des maisons d'edition allemandes, specialisees dans la 
branche laitiere, a charge la maison d'edition Hans Carl, Nuremberg, d'organiser 
et de diriger l'Exposition. Ont participe a l'Exposition: 16 maisons allemandes 
et 91 maisons etrangeres, soil au total 107 maisons d'edition. Etant donne qu'il 
etait tout a fait impossible d'exposer dans un stand de 300 m 2 la totalite des 
ouvrages techniques Iaitiers et de les decouvrir tous, la maison d'edition Hans 
Carl, avait decide, en accord avec la direction du Congres, de distribuer gratuite- 
ment a l'Exposition, l'importante bibliographic, sous forme de repertoire des 
livres et des revues, du dernier volume «Manuale Lactis». Ce catalogue mentionne 
699 ouvrages techniques Iaitiers et 261 revues techniques laitieres, ainsi que 
24 revues specialisees de science de la nutrition. Dans le catalogue, les livres sont 
classes, selon les 10 classes principals du systeme Bibliotheca Lactis, de sorte 
qu'il est fadle de trouver des livres techniques, traitant d'un domaine particular. 
A 1'int^rieur de ces classes, les livres sont classes selon l'ordre alphabetique des 
auteurs. 

Au stand meme, qui occupait une place tres favorable sur les lieux de 1'exposition, 
384 titres de livres et 48 revues etaient exposes. Sur une table a part, on pouvait 
voir la totalite des rapports des 17 congres de la Federation Internationale de 
Laiterie, depute 1903, ainsi que les plus recentes publications de la Federation 
Internationale de Laiterie et de la FAO. L'Exposition d'Ouvrages sur la Laiterie 
etait particulierement agreable a parcourir, du fait que les murs etaient decores 
de gravures originales et de nombreuses reproductions de dessins et tableaux, 
ayant trait a l'industrie laitiere, et miscs a la disposition de ^Exposition par la 
journal laitier allcmand de Kempten. Dans des vitrines, on pouvait egalement 
voir un grand nombre de tres vicux ouvrages Iaitiers, pretes par le Volkswirt- 
schaftlicher Verlag de Kempten et les Centres de recherche laitiere de Kiel et 
Wcihenstcphan. En partic, dc grandes reproductions des pages originales de ces 
livres predeux du point dc vuc historique, avaient 6tc utiiisces pour decorcr les 
murs. Quelques reproductions de ces grandes photos sont lns6rees dans lc texte 
du present rapport. 
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The very diverse arrangement of the Book Exhibition attracted considerable 
interest. Approximately 5.000 visitors were counted, a figure which is higher 
than the number of those attending the Congress. The organizers and visitors ot 
the Exhibition of Dairy Machinery also frequented the Book Exhibition. It was 
particularly interesting to note that some participants visited the Exhibition even 
in the late hours of the evening of the Congress Reception. Many visitors look 
with them the brochures and specimen copies of periodicals on display or as e 
for other printed information. 
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Title pages of historic works on dairying from the library of the Federal Dairy Research 
Establishment at Kiel 


Visitor's requirements were attended to by 7 persons speaking English, Fren 
and Spanish. The ratio of German to foreign visitors was 1 : 5, which means that 
foreign visitors were particularly interested in the Book Exhibition. This m a y 
be explained by the fact that such extensive international exhibition of dairy 
literature had not before been organized and that it really did enable visitors to 
gain some informations about books published in many countries of the wor 
The books on display were printed in Russian, Turkish and Persian besides 3 
particularly large number from Japan. The majority of them, however, were 
printed in English, German and French. 



Vmb Exposition Internationale d'Ouvrages 
sur la Laiterie 

En raison de l'immense importance des livres et des revues pour Ies travaux 
scientifiques et pratiques, pour les echanges de vues et pour la formation, la 
direction du Congres a decide d'organiser une Exposition Internationale d'Ouvra- 
ges sur la Laiterie, dans Ie cadre du XVIIe Congres International de Laiterie. 

La Communaute de travail des maisons d'edition allemandes, specialises dans la 
brandhe laitiere, a charge la maison d'edition Hans Carl, Nuremberg, d'organiser 
et de diriger l'Exposition. Ont participe a l'Exposition: 16 maisons allemandes 
et 91 maisons etrangeres, soit au total 107 maisons d'edition. Etant donne qu'il 
etait tout a fait impossible d'exposer dans un stand de 300 m 2 la totalite des 
ouvrages techniques laitiers et de Ies decouvrir tous, la maison d'edition Hans 
Carl, avait decide, en accord avec la direction du Congres, de distribuer gratuite- 
ment a l'Exposition, I'importante bibliographic, sous forme de repertoire des 
livres et des revues, du dernier volume «Manuale Lactis*. Ce catalogue mentionne 
699 ouvrages techniques laitiers et 261 revues techniques laitieres, ainsi que 
24 revues specialisees de science de la nutrition. Dans le catalogue, Ies livres sont 
classes, selon les 10 classes principales du systeme Bibliotheca Lactis, de sorte 
qu'il est facile de trouver des livres techniques, traitant d'un domaine particular. 
A 1'interieur de ces classes, les livres sont classes selon l'ordre alphabetique des 
auteurs. 

Au stand meme, qui occupait une place tres favorable sur les lieux de l'exposition, 
384 litres de livres et 48 revues etaient exposes. Sur une table a part, on pouvait 
voir la totalite des rapports des 17 congres de la Federation Internationale de 
Laiterie, depuis 1903 , ainsi que les plus recentes publications de la Federation 
Internationale de Laiterie et de la FAO. L'Exposition d'Ouvrages sur la Laiterie 
etait particulierement agreable a parcourir, du fait que les murs etaient decores 
de gravures originales et de nombreuses reproductions de dessins et tableaux, 
ayant trait a l'industrie laitiere, et mises a la disposition de l'Exposition par la 
journal laitier allemand de Kempten. Dans des vitrines, on pouvait egalement 
voir un grand nombre de tres vieux ouvrages laitiers, pretes par le Volkswirt- 
sdiaftlicher Verlag de Kempten et Ies Centres de recherche laitiere de Kiel et 
Weihenstephan. En partie, de grandes reproductions des pages originales de ces 
livres predeux du point de vue historique, avaient ete utilisees pour decorer les 
murs. Quelques reproductions de ces grandes photos sont inserees dans le texte 
du present rapport. 


>4 c 



Vmb Internationale Buch- und 
Zeitschriftenausstellung 


Wegen der groSen Bedeutung von Buchern und Zeitschrif ten fiir die wissenschaft- 
Ucke -und praktische Albeit, fur den Erfabrungsaustausch und die Ausbildung 
entschloS sich die KongreSleitung, im Rahmen des XVII. Internationalen Milch- 
wirtsdiaftskongresses eine Internationale Buch- und Zeitschriftenausstellung zu 
veranstalten. 

Die Ausstellung wurde im Auftrage der Arbeitsgemeinschaft der deutschen milch- 
wirtschaftlichen Fachverlage vom Verlag Hans Carl, Niirnberg, organisiert und 
betreut. An der Ausstellung beteihgten sich 16 deutsche und 91 auslandische 



International Exhibition of Dairy Books and Dairy Periodicals 
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Internationale Fadibudi- und Fadizeitsdiriftenausstellung 


Firmen, insgesamt 107 Verlage. Da es von vomherein feststand, dafi es nicht 
moglich sein wiirde, auf dem Stand mit 300 qm Grundfladie alle miJchwirtschaft- 
ttchen Fachbucher auszustellen und alle Bucher vollstandig zu erfassen, entschloB 
sich der Verlag Hans Carl im Einverstandnis mit der KongreBleitung, das um- 
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fassende Bud.- und Zeitsduiftenvcrzeidinis des in Vo.bcrcilung befindhchen 
letz.cn Bandes dcr Bibliographic .Manualc Uctis" auf Budausstetog 
kostenlos zu verteilen. Dieser Katalog erfafitc 699 milchwirtsd.afll.che Fachbucher 
und 261 milchwirtschaftliche Fachzeitschriftcn sowie 24 Fachzeitschriften der r- 
nahrungswissenschaft. Die Bucher sind im Katalog nach den 10 Hauptklassen 
des Bibliotheca-Lactis-Systems geordnet, so daB es leicht ist, Fachbiicher ii er em 
bestimmtes Spezialgebiet zu finden. Innerhalb dieser Klassen wurden die Burner 
alphabetisch na<h den Autoren aufgefuhrt. 


Auf dem Stand, der sehr verkehrsgiinstig innerhalb der Ausstellungsraume unter 
gebracht war, wurden 3S4 Buchtitel und 48 Zeitschriften ausgestellt. Auf ernem 
besonderen Tisch waren samtliche Berichte der 17 Kongresse des Internationa en 
Milchwirtschaftsverbandes seit dem jahre 1903 zu sehen, fcmer die neuesten er 
offentlichungen des Intemationalen Milchwirtschaftsverbandes und der FA . 
Buchausstellung erhielt dadurch einen besonderen Reiz, daB Originalsti^ e un 
zahlreiche Nachdrucke von Zeichnungen und Gemalden aus dem Gebiete er 
Mildnvirtschaft, die von der Deutschen Molkereizeitung in Kempten zur er 
fiigung gestellt wurden, als Wandschmuck dienten. In Schaukasten war eine 
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groBe Anzahl sehr alter Bucher iiber Milchwirtschaft, die vom Volkswirtschaft- 
lichen Verlag in Kempten, von der Bundesanstalt fiir Milchforschung in Kiel und 
der Versuchs- und Forschungsanstalt fiir Milchwirtschaft, Weihenstephan, aus- 
geliehen waren, aufgelegt. Zum Teil waren auch Grofifotos von Originalseiten 
der historisch wertvollen Bucher als Wandschmuck verwendet worden. Einige 
Abbildungen dieser GroBfotos sind in den Texten dieses Berichtes eingestreut. 

Durch diese vielseitige Gestaltung fand die Buchausstellung sehr groBes Interesse. 
Es wurden etvva 5000 Besucher gezahlt, eine Zahl, die hoher ist als die KongreB- 
teilnehmerzahl, weil viele KongreBteilnehmer die Ausstellung haufiger besuchten, 
um die umfangreiche Sammlung zu studieren. Audi die Veranstalter und Besucher 
der Molkereimaschinenausstellung waren des ofteren in der Buchausstellung zu 
finden. Erwahnenswert ist, daB auch in den Nachtstunden wahrend des grofien 
KongreBempfanges einige Herren die Buchausstellung aufsuchten. Viele Besucher 
nahmen sich die ausgelegten Prospekte und Probenummem der Zeitschriften mit 
oder baten um weitere schriftliche Informationen. 

Die Besucher wurden durch 7 Personen mit englischen, franzosischen und spani- 
sdien Sprachkenntnissen betreut. Das Verhaltnis von inlandischen zu auslan- 
dischen Besuchem war X : 5. Es zeigte also, daB gerade das Ausland besonderes 
Interesse fiir diese Buchausstellung hatte. Dies mag dadurch bedingt sein, daB 
eine derartig umfassende intemationale milchwirtschaftliche Fachbuchausstellung 
bisher noch nicht stattgefunden hat, und es auf Grund der Buchausstellung wirk- 
lich moglich war, sich iiber die Buchpublikationen in vielen Landem der Erde zu 
unterrichten. Erwahnt sei, daS auch Bucher in russischer, turkischer, iranischer 
und besonders viele in japanischer Sprache auslagen. Der Hauptanteil der Bucher 
war allerdings in englischer, deutscher und franzosischer Sprache. 



VIIIc International Exhibition of Advertising 
Media 


In recent years the Exhibition of Advertising Media for milk and dairy products 
has come to be a fixture at the International Dairy Congresses. In each case the 
lay-out and extent of the exhibition have been determined by the facilities 
available. The enormous increase in milk production throughout the world and 
the advances made in scientific research and technology have made it possible to 
raise not only the quantity but above all the quality of milk and dairy products 
to a high level. Rising production has made a corresponding expansion of 
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reason was to prevent advertising material which had been shown at earlier 
International Dairy Congresses from being included once again in this exhi- 
bition. 

A large number of the 53 countries taking part in the XVII International Dairy 
Congress have no national publicity organizations of their own for promoting 
milk and dairy products. It was therefore encouraging that 23 nations announced 
their intention of participating in the exhibition. 

Material submitted for the exhibition was examined by the Committee to ensure 
that it conformed with the published regulations. Owing to the large amount of 
material received it proved necessary to find suitable accommodation for the 
exhibition, as it was intended that all the material accepted should be put on 
display. The Congress Executive generously made Hall 11 in the Congress Park 
available for this purpose. Its size and position made this hall particularly 
suitable, as it was directly adjacient to the "Bayemhalle", where both the opening 
ceremony and closing session took place. Furthermore, a number of scientific 
sessions were held there too, which meant that probably all those attending the 
Congress had the chance of visiting the Exhibition of Advertising Media as well. 
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publicity and advertising ^absolutely 

wWdK™ e velop e d their own 

dairy industries. 

Like previous International Dairy Congresses, the XVII IntenaaonJ D^ry 
Congress held at Muni* in 1966 also had the task of organizing and settmg P 
an international Exhibition of Advertising Media The Congress Exe^ve, 
consisting of the German National Committee of the International Dairy 
lion (IDF), gave the national advertising organization for milk ana dairy F 
ducts the task of organizing and running this exhibition. A Committee or 
Exhibition of Advertising Media was set up, under the *airmanship ot K. S ' 
Director of the "Verein zur Forderung des Mil*verbrau*s", Franktor . 
members were the state publicity managers G. Ko* (Hannover), W. 
(Diisseldorf), A.S*onle (Stuttgart) and W. SArapler (Mum*), togethe 
Professor Dr. Schropp, of Weihenstephan. 


As early as July 1965 communications were sent to 58 countries - 28 o ^ 
members of the International Dairy Federation - inviting them to participa 
the Exhibition of Advertising Media. In this first announcement it was P°“| 
out that only publicity material used by national organizations for promo ^ 
milk and dairy products could be included in the exhibition. Advertising ma e 
used by individual firms and brands is not suitable for an exhibition o 
nature and was accordingly rejected. 


Intending participants were requested to submit 
material: 

Posters (maximum dimensions 168 

Pamphlets 

Recipes 

Cookery books 


the following advertising 
X 119 cm — 2 X DIN A O) 


Special advertising material, e. g.: 

- for schools 

- for children 

- for sport etc. 

There was also a display of important series of advertisements, press bullet 
and news services. 

In accordance with the regulations of the International Dairy Federation, 
exhibition was limited to advertising material produced since 1 July 19 
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reason was to prevent advertising material which, had been shown at earlier 
International Dairy Congresses from being included once again in this exhi- 
bition. 

A large number of the S3 countries taking part in the XVII International Dairy 
Congress have no national publicity organizations of their own for promoting 
milk and dairy products. It was therefore encouraging that 23 nations announced 
their intention of participating in the exhibition. 

Material submitted for the exhibition was examined by the Committee to ensure 
that it conformed with the published regulations. Owing to the large amount of 
material received it proved necessary to find suitable accommodation for the 
exhibition, as it was intended that all the material accepted should be put on 
display. The Congress Executive generously made Hall 11 in the Congress Park 
available for this purpose. Its size and position made this hall particularly 
suitable, as it was directly adjacient to the // Bayemhalle // , where both the opening 
ceremony and closing session took place. Furthermore, a number of scientific 
sessions were held there too, which meant that probably all those attending the 
Congress had the chance of visiting the Exhibition of Advertising Media as well. 
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tastes of consumers in the countries concerned. Visitors to this exhibition, and 
especially those who had seen similar exhibitions at previous Congresses, had 
the opportunity to gain an impression of the international situation and of the 
progress made with publicity methods for milk and dairy products. 

A special stand at the exhibition was devoted to 21 original drawings from 
7 member states of the international organization for promoting milk consump- 
tion, the Internationale Forderung des Milchverbrauchs (IFM). These drawings 
were the winning entries from the states which had participated in the children's 
drawing competition organized in connexion with the International Milk Day, 
1966. The children's work attracted considerable attention, and contained ideas 
that might well be exploited in the future. A milk-bar situated at the end of the 
hall offered guests the chance of relaxing a while for refreshments. It proved a 
popular meeting-point. 

The lasting impression made by this Exhibition of Advertising Media was 
increased by the large amount of space devoted to it in the daily press and trade 
press, as well as by reports shown on German Television. The expenditure of 
time and money had proved worth-while. 



VIIIc Exposition Internationale de Documentation 
publicitaire 

Aii cours des annees precedentes l'exposition Internationale de documentation 
publicitaire pour le lait et les produits laitiers a egalement occupe une place 
importante lors des congres intemationaux de laiterie. Le cadre et l'etendue de 
l'exposition ont ete, dans diaque cas, adaptes aux conditions donnees. L'in- 
croyable essor de la production laitiere dans le monde entier, ainsi que les pro- 
gres de la recherche srientifique et de la technique ont permis au lait et aux 
produits laitiers de prendre une place importante, non pas seulement sur le plan 
de la quantite, mais sur Ie plan de qualite. L'augmentation de la production 
exigeait de fa^on categorique une augmentation de la reclame, de la propagande, 
ainsi qu'une adaptation aux habitudes de consommation toujours changeantes 
des consommateurs. 

Les pays importants de par leur Industrie laitiere ont en premier lieu renforce 
voire multiplie les efforts realises dans le but de promouvoir l'ecoulement du 
lait et des produits laitiers. A ceux-ci sent venus s'ajouter de nouveaux Etats qui 
ont egalement constitue leur propre Industrie laitiere. 

Tout comme lors de la plupart des precedents congres intemationaux de laiterie, 
le XVIIeme Congres International de Laiterie 1966 a Munich avait la tache 
d'organiser et de realiser une exposition intemationale de documentation publici- 
taire. Un comite fut constitue pour l'exposition intemationale de documentation 
publicitaire, duquel faisaient partie le gerant de 1' Association pour la promotion 
de la consommation du lait et des produits laitiers en Allemagne, M. K. Tager, 
en tant que president, ainsi que les directeurs regionaux de propagande, MM. 
G. Koch, Hannovre, W. Korell, Dusseldorf, A. Schonle, Stuttgart, W. Schrapler, 
Munich, et le Prof. Dr. Schropp, Weihenstephan. 

Des Ie mois de juillet 1965, 58 Etats, dont 28 pays membres de la Federation 
Intemationale de Laiterie, s'etaient inscrits et avaient demande a participer a 
l'exposition intemationale de documentation publicitaire. Des le debut on 
avait attire I'attention des candidats sur le fait que seuls les moyens de documen- 
tation publicitaire, pour la propagande commune pour le lait et les produits 
laitiers etaient admis a l'exposition. La reclame faite par les firmes ainsi que la 
reclame faite par les marques n'est pas appropriee pour une telle exposition et 
e'est la raison pour laquelle elle n'avait pas ete admise. La direction du CongreS/ 
constituee du comite national allemand de la Federation Intemationale de Laiterie 
(1MV, IDF, F1L) a charge ^organisation nationale de propagande en faveur du 
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lait et des produits laitiers, ^association pour la promotion de la consommation 
du lait, association enregistree, Francfort-sur-le-Main des travaux de preparation. 
Les personnes concemees ont ete priees d'envoyer les moyens de propagande 
suivants: 

affiches (hauteur 168 X 119 cm = 2 X DIN A O) 

brochures 

recettes 

livres de cuisine 

le materiel de propagande special suivant, a litre d'exemple: 
pour les ecoles 
pour la jeunesse 
pour le sport etc. 

On a egalement montre en outre d'importantes series d'annonces, des informa- 
tions de presse ou de service de presse. Conformement aux prescriptions £tablies 
par la Federation Internationale de Laiterie, seuls des documents publicitaires 
crees apres le 1 . 7. 1962 pouvaient etre exposes. On voulait eviter ainsi que du 
materiel publicitaire; deja expose lors des precedents congres internationaux de 
laiterie soit montre encore une fois. 
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Vans la majeme parrie des S3 pays qui ont assiste au XVlIeme Congres Inter- 
national deLaiterie, on ignore encore la propaganda commune a I'echelle nationale 
pour Ie lait et Ies produits laitiers; e'est la raison pour JaquelJe les organisateurs 
ont ete particulierement heureux de recevoir l'accord de 23 pays. 

Le comite a examine la documentation publicitaire re^ue avec Ie plus grand soin, 
pour voir si elle correspondait bien aux directives etablies. Eh raison de 1'abon- 
dance du materiel envoye, il a ete necessaire de trouver les locaux indispensables 
pour cette exposition, etant donne que Ton desirait montrer la totalite du 
materiel admis. Nous sommes tres reconnaissants a la direction du Congres 
d'avoir mis a notre disposition le hall 11 du terrain de la foire. De par sa taille 
et de par sa situation, e'etait une salle remarquable, etant donne qu'elle etait 
situee a proximite immediate de la Bayemhalle, dans Iaquelle ont eu lieu tant 
bien la ceremonie solennelle d'ouverture que la seance de cloture. En outre un 
grand nombre de seances scientifiques ont eu lieu dans ce hall, de sorte que la 
presque totalite des congressistes ont eu I'occasion de visiter l'exposition inter- 
nationale de documentation publicitaire. 

Les dimensions du hall — soil 2865 m* mis a la disposition des organisateurs de 
l'exposition - ont permis a l'architecte d'agencer l'exposition d'une fa^on tres 
large, Les responsables de l'exposition ont ete particulierement touches par 
l'appreciation de la Federation Internationale de Laiterie. 

L'exposition a ete constie de la maniere suivante: chacun des 23 pays exposants 
avail la possibility de constituer une section Iui etant propre. A cet egard on a 
evite intentionnellement toute succession selon l'importance des pays ou selon 
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{'alphabet. Ainsi, du point de vue artistique, on a pu trouver la meilleure solution 
pour ^organisation de I'exposition. A 1'interieur des stands des differents pro- 
duits, les moyens de publicite etaient repartis selon les groupes de produits ou 
des actions de propagande speciales etaient montrees en groupes. De ia sorte, 
tous Ie visiteurs, et meme ceux qui n'etaient pas experts en Ia matiere out pu 
avoir une vue d'ensemble de la documentation publicitaire. Mais ils ont egale- 
ment pu s'informer des details. II etait possible, au premier coup d'ceil, de 
reconnaitre et de constater les conceptions respectives de propagande et la 
maniere dont il convient de s'adresser aux differents groupes de consommateurs. 
De plus il etait possible de se faire une idee des moyens graphiques et ecrits, 
utilises dans les differents pays. On pouvait se rendre compte des tres grandes 
differences existant dans les methodes de propagande qu'il convient principale- 
ment d'attribuer aux gouts respectifs de la population des pays ayant participe a 
^exposition. Les visiteurs de I'exposition intemationale de documentation publici- 
taire, et plus particulierement ceux qui avaient vu de telles expositions, lors de 
precedents congres, avaient l'occasion de se faire une idee de l'etat et des progres 
de la reclame en faveur du lait et des produits laitiers. 

Dans une section speciale de ^exposition se trouvaient 21 dessins originaux en 
provenance de 7 pays membres du groupe de travail promotion intemationale 
de la consommation du lait (IFM, PICL). On pouvait egalement voir les travaux 
des laureats de chauqe pays ayant participe au concours de dessins d'£coIiers de 
la Joumee intemationale du lait 1966. Ces dessins ont ete particulierement 
remarques et ils ont donne des idees pour le futur. Le milk-bar installe a I'inten- 
tion des visiteurs au bout du hall invitait au rafraichissement et a la detente et 
les congressistes n'ont pas manque de s'y retrouver souvent. 

La forte impression faite par cette exposition Internationale de documentation 
publicitaire a ete renforcee par le grand nombre de commentaires fails dans Ia 
presse quotidienne et speciatisee ainsi que par les prises de vues presentees par 
la television allemande. Le travail et Ia peine des organisateurs avaient trouve 
leur recompense. 



Vfflc Internationale Werbemittel-Ausstellung 

Als fester Bestandteil der Intemationalen Milchwirtschaftskongresse hat in den 
zuriickliegenden Jahren auch die Ausstellung der Werbemittel fiir Milch und 
Mildiprodukte ihren Platz gefunden. Die Aufmachung und der Umfang der Aus- 
stellung wurde jeweils den gegebenen Moglichkeiten angepaGt. Der ungeheure 
Aufschwung der Mildierzeugung in der ganzen Welt und die Fortsdiritte in der 
wissensdtaftlichen Forschung und Technik gaben die Moglichkeit, die Milch und 
deren Produkte nicht nur quantitativ, sondem vor allem auch qualitativ auf einen 
hohen Stand zu bringen. Die steigende Produktion verlangte kategorisch eine 
Steigerung der Werbung, der Aufklarung und der Propaganda sowie Anpassung 
an die sith laufend andemden Verzehrsgewohnheiten der Bevolkerung. 

DieBemiihungen um den Absatz von Milch und Milcherzeugnissen haben in erster 
Linie die milchwirtschaftlich bedeutenden Lander verstarkt bzw. vervielfacht. 
Hinzu gekommen sind neue Staaten, die eine eigene Milchwlrtsdiaft aufgebaut 
haben. 

Audi dem XVII, Intemationalen Milchwirtschaftskongrefi 1966 in Miinchen war 

- wie bei den vorhergehenden Intemationalen Kongressen - die Aufgabe gestellt, 
eine intemationale Werbe- Ausstellung zu organisieren und aufzubauen. Die 
nationale Werbe-Organisation fiir Mildi und Milcherzeugnisse in Deutschland 

- der Verein zur Forderung des Milchverbraudis e. V., Frankfurt - erhielt vom 
Deutschen National-Komitee des Intemationalen Milchwirtschaftsverbandes den 
Auftrag, diese Arbeiten durdizufiihren. 

Von der KongreB-Leitung wurde ein Komitee fiir die Werbemittel-Ausstellung 
gebildet. Ihm gehorten an: Geschaftsfiihrer des Vereins K. Tager als Vorsitzen- 
der imd die Herren Landeswerbeleiter G. Kodi, Hannover, W. Korell, Dusseldorf, 
A. Schonle, Stuttgart, W. Schrapler, Munchen und Prof. Dr. Schropp, Weihen- 
stephan. 

Bereits im Juli 1965 wurden 58 Lander — davon 28 Mitgliedslander des Inter- 
nationalen Milchwirtschaftsverbandes — angeschrieben und um Teilnahme an der 
Werbemittel-Ausstellung gebeten. Schon bei dieser ersten Einladung wurde dar- 
auf hingei viesen, daS lediglich Werbemittel a us der Gemeinsdiaftswerbung fur 
Mildi und Milcherzeugnisse fiir die Ausstellung in Frage kommen. Firmen- 
werbung und Markenartikelwerbung sind fiir diese Ausstellung nicht geeignet 
und deshalb auch nidit zugelassen gewesen. 
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Es wurde die Bitte ausgesprochen, nachstehende sichtbare Werbemittel einzu- 
senden: 

Plakate (Hochmafi 168 X 119 cm = 2 X DIN A 0) 

Broschiiren 

Rezepte 

Kochbiicher 

Spezielles Werbematerial, z. B.: 

— fur Schulen 

— fiirdiejugend 

— fur Sport usw. 

Femer wurden bedeutende Anzeigensenen, Presse-Informationen bzw. Presse- 
dienste gezeigt. 

GemaS den Vorschriften des Intemationalen Milchwirtschaftsverbandes sollten 
nur Werbemittel ausgestellt werden, die nach dem 1. 7. 1962 geschaffen wurden. 
Dadurch soli vermieden werden, dafi Werbemittel, die bereits friiher auf Inter- 
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nationalen Milchwirtschaftskongressen gezeigt wurden, nochmals ausgestellt 
werden. 

In einem groGen Teil der 53 Lander, die am XVII. Internationalen Milchwirt- 
schaftskongreG teilnahmen, kennt man keine nationale Gemeinschaftswerbung 
fur Milch und Milcherzeugnisse. Deshalb war es erfreulich, daG 23 Lander ihre 
Zusage zur Beteiligung gaben. 

Nach Eingang des Ausstellungsmaterials wurde es vom Komitee dahingehend 
uberpriift, ob es den gcgebenen Richtlinien entspricht. Wegen der Fulle des ein- 
gesandten Materials ergab sich die Notwendigkeit, geeignete Raume fiir diese 
Ausstellung zu finden, da die Absidit bestand, das gesamte Material zu zeigen. 
Die KongreGleitung stellte uns in dankenswerter Weise die Halle 11 im Aus- 
stellungsgelande zur Verfugung. Sie war besonders wegen ihrer GroGe und ihrer 
Lage geei'gnef; denn sie schloS sich unmittelbar an die Bayemhalle an, in der 
sowohl die feierliche Eroffnungs-Sitzung als auch die SchluG-Sitzung stattfanden. 
AuGerdem wurden mehrere wissenschaftliche Sitzungen dort abgehalten, so daG 
wohl alle KongreGteilnehmer die Moglichkeit hatten, auch die Werbemittel- 
Ausstellung in Halle 11 zu besuchen. 

Die GroGe der Halle - es standen 2865 qm zur Verfugung - erlaubte auch dem 
beauftragten Architekten, einen groGziigigen Aufbau der Ausstellung. Die An- 
erkennung, die vom Internationalen Milchwirtschaftsverband hierfur ausgespro- 
chen wurde, war eine besondere Freude fiir die dafii r Verantwortlichen. 

Der Aufbau der Ausstellung erfolgte in der Weise, daG jedes der ausstellenden 
23 Lander eine eigene Abteilung hatte. Hierbei wurde absichtlich eine Reihenfolge 
nadi GroGe der Lander oder nach dem Alphabet vermieden. Dadurch konnte die 
vom kiinstlerischen Standpunkt her beste Losung fiir die Ausgestaltung der Aus- 
stellung gefunden werden. Im Rahmen der einzelnen Landerstande wurden die 
Werbemittel nadi Produktgruppen aufgegliedert oder einzelne Sonder-Werbe- 
aktionen geschlossen gezeigt Damit hatten die Besucher - auch die Nichtsach- 
verstandigen — einen geschlossenen Uberblidc und auch die Moglichkeit, sich fiber 
alle Details zu informieren. Man konnte mit einem Blick die jeweiligen Werbe- 
konzeptionen erkennen und feststellen, wie die einzelnen Verbrauchergruppen 
angesprochen werden, sowohl nach Auswahl der Werbemittel, als auch nach der 
Produktseite hin. Dariiber hinaus war es moglich, sich ein Bild iiber die graphi- 
schen und textlichen Mittel zu machen, die in den einzelnen Landem angewandt 
wurden. Und diese zeigten, daG zum Teil sehr groGe Unterschiede zu sehen 
waren, vor alien Dingen in Richtung des Geschmacksempfindens der Bevolke- 
rung in den Ausstellungslandem. Die Besucher dieser Werbemittel-Ausstellung 
und vor allem diejenigen, die derartige Ausstellungen auf friiheren Kongressen 
gesehen haben, hatten Gelegenheit, sich einen weltweiten Oberblick fiber den 
Stand und die Fortsdmtte der Werbung fiir Milch und Milcherzeugnisse zu ver- 
cduffen. 
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In einer besonderen Abteilung der Aussteliung wurden 21 Originalzeichnungen 
aus 7 Mitgliedslandem der Arbeitsgruppe Internationale Forderung des Milch- 
verbrauchs (IFM) gezeigt. Es waren Arbeiten der jeweiligen Landessieger aus den 
Landem, die sich an dem Schiiler-Zeichenwettbewerb zum Intemationalen Tag 
der Milch 1966 beteiligt hatten. Audi diese Zeichnungen fanden sehr viel Beach- 
tung und liefien Anregungen fur die Zukunft erkennen. 

Es ist erfreulich, da2 nicht nur der Aussteliung selbst, sondem auch dem aus- 
gezeichneten Aufbau mit dem Blickfang in der Eingangsmitte — dem flieBenden 
weifien Strom — Beachtung und Anerkennung geschenkt wurde. Die verstreut 
aufgestellten Sitzbanke gaben oft Gelegenheit zum Verweilen und Betrachten, 
ebenso wie die fiir unsere Gaste am Hallenende aufgebaute Mildibar. 

Der nachhaltige Eindruck dieser in einem guten Rahmen gestalteten Werbemittel- 
Ausstellung wurde verstarkt durdi die groBe Zahl von Besprechungen in der 
Tages- und Fachpresse, sowie durch Aufnahmen, die das Deutsche Fernsehen 
bradite. Arbeit und Aufwand hatten sich gelohnt. 
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VDId International Congress Film Programme 

The aim of the film programme shown in connexion with the XVII International 
Dairy Congress at Munich in 1966 was to show the advances and improvements 
which had been made in the visual and acoustic methods of advertising and 
publicity for milk and dairy products since previous International Dairy Con- 
gresses 

In some countries film advertising has become widespread Film shows take place 
not only in cinemas, but also, in many countries, at special events for house- 
wives and schools, or m connexion with tours of dairy factories etc For a long 
time film advertising was on its own Now it has been joined by a competitor 
which in many countries has become one of the most widely employed advertis- 
ing media television 

In countries where television advertismg with spots of 15-30 seconds duration 
cannot yet be used, there is always the possibility of employing documentary 
or cultural methods of showing aspects of dairying which are of particular 
interest to the consumer These two advertising media - the cinema film and the 
television spot - are fundamentally different Far more can be said in a cinema 
him than in a short television spot Considerable difficulty is involved in the 
production of these television spots, which were also included in the film pro- 
gramme at Munich 

To start with, the different types of film were classified in the following 
categories 

I Documentary films 

II Instructional films 

III Public relations films 

IV Advertising films 
V Television spots 

The German National Committee of the International Dairy Federation (IDF) 
once again asked the Verein zur Forderung des Milchvcrbrauchs e V, Frank- 
furt/Main, to prepare and arrange the film pogramme, the organization of the 
programme was in the hands of the same committee that was responsible for the 
Exhibition of Advertising Media 

In July 1965 the first invitations to participate were sent to 58 countries, 28 of 
them members of the International Dairy Federation, at the same time they were 
requested to forward particulars of the films they intended to submit 
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in the categories mentioned above. Furthermore, care had to be taken that the 
groups of films were shown at different times at the second showing, so that 
every person attending the Congress had the time and opportunity to watch the 
items in which he was particularly interested. 

To enable visitors to get a general idea of the films to be shown, they were all 
given a pamphlet with details of the film programme; printed in three languages 
(English, French and German), this pamphlet contained information on the 
showing-time of each film, the title and language in which the commentary was 
given, as well as the running-time, address of owner and brief summary of 
contents. This meant that everyone attending the Congress had the opportunity 
to select beforehand the items which were of interest to him and fitted in with 
his timetable. Anyone interested in purchasing or hiring a particular film could 
also get in touch with the owner. 

It was especially gratifying to learn that several young nations, in collaboration 
with the FAO and UNICEF, are attempting to publicize milk and dairy products 
among their populations with the aim of promoting public health. 

For the reasons already given, the film, i. e. the moving picture and spoken word, 
plays a far greater part in such campaigns than in the more highly developed 
states. In order to gain the time necessary for showing such films, the Film 
Committee set aside one film or the other in the case of countries already re- 
presented with several items in the programme. 

It is extremely difficult to ascertain how many people visited these film shows. 
At the different programmes the number of visitors fluctuated between 30 and 60. 
Owing to the constant coming and going of visitors and the fact that people 
watched the programmes once or more a day or on several days, it was not 
possible to make any exact count of attendances. 

The Film Committee purposely refrained from judging films. It was scarcely 
possible to make objective comparisons or list entries in order of merit, as the 
films differed too widely in their outlook, manufacture, and also in the amount 
of money expended on them in the different countries. 

The aim of the programme was to give every participant at the Congress a review 
of the latest developments in the sphere of film and television documentation 
advertising and publicity work, and this aim was fully achieved. This programme 
held in connexion with the XVII International Dairy Congress at Munich in 1966 
was a cross-section of the achievements of the dairy industry throughout the 
world. 
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Only films produced since X July 1962 were eligible for submission. In all cases 
they had to deal with subjects connected with the dairy industry. Where the 
action was not sufficiently self-explanatory, commentaries or sub-titles in one 
of the official Congress languages (English, French or German) had to be attached. 
The running-time of each film was not to exceed 30 minutes. 

The particulars submitted to the Committee soon made it plain that the dairy 
industries and above all the national publicity organizations throughout the world 
attach considerable importance to film and television as publicity and advertising 
media. Films containing publicity for individual firms or brands were rejected. 
The same applied to films which had little or nothing to do with the subject of 
dairying. 

The number of films submitted was so large that the Film Committee asked the 
Congress Executive to extend the amount of time available for performances by 
2 hours a day. The intention was that each film accepted for performance should 
be shown at least twice. Altogether 5 hours a day for 4 days were available for 
film performances. Within this period the programme had to be so arranged that 
visitors could see the 48 films and 55 TV spots entered by 17 countries, shown 
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et de realiser les representations cmematographiques Le meme comite que celui 
qin avait ete conshtue pour l'exposition Internationale de documentation publici- 
taire, a ete charge de ^organisation des representations cmematographiques 

58 pays, dont 28 pays membres de la Federation Internationale de Iaitene, ont ete 
invites pour la premiere fois en juillet 1965, a participer a cette manifestation et 
a annoncer les films susceptibles d'etre presentes Les films susceptibles d'etre 
projetes devaient avoir ete realises apres le 1 7 1962 Ils devaient en tout cas 
traiter de themes de I'mdustne laitiere Dans les cas ou Faction n'etait pas 
suffisamment explicite, des commentaires ou des sous-htres, dans I'une des 
langues de travail du Congres — anglais, franfais ou allemand - devaient etre 
ajoutes La duree de presentation des films ne devait pas depasser 30 minutes 

En constatant lenombre des mscnptions,on s'est vite rendu compte quel'industrie 
laitiere et plus particulierement les reclames communes dans tous les pays du 
monde, accordent au film et a la television une tres grande importance en tant 
que moyen de propagande et de reclame Les films qui contenaient des reclames 
pour des firmes ou pour des marques ont ete elimmes, de meme que les films 
qui traitaient a peine le theme de I'mdustne laitiere ou pas du tout 

Le nombre des films envoyes a ete si grand que la direction du Congres a ete 
pnee par le comite cinematographique de prolonger la duree quotidienne de 
representation de deux heures On s'etait propose de presenter chaque film accepte 
au moms deux fois pendant la duree du Congres Cmq heures par jour, durant 
quatre jours, etaient consacrees aux representations cmematographiques Durant 
cette penode, on a du presenter 48 films et 55 films courts pour la television, 
venues de 17 pays, dans les categories de films susmentionnees En outre on a 
fait attention a ce que, lors de la seconde representation des films, les groupes 
de films soient decales dans le temps, afin que chaque congressiste ait le temps 
et l'occasion de voir les films l'interessant 

Afin de donner aux congrcssistes une vue d'ensemble des representations cme- 
matographiques, on avait place une brochure avec une lisle des films dans 
I'ensemble des papiers remis aux congrcssistes Dans cette brochure on pouvait 
trouver en trois langues (anglais, fran^ais et allemand) des informations sur le 
deroulement dans le temps des representations cmematographiques, sur le litres 
des films ct sur la langue dans laquelle etait fait Ic commcntaire On pouvait 
cgalemcnt y trouver la duree des films, l'adresse du propnetaire amsi qu'un bref 
resume du contcnu Chaque congressiste avait ainsi la possibilite de choisir les 
films lut convcnant le mieux de par leur contcnu ct de par les heures auxqucllcs 
*!s ftaient projetes II pouvait Cgalemcnt entrer cn relations avee les propn6taircs 
des films, dans la mcsurcou d cm isageait cvcntucllcmcnt d'acqucrir ou d'emprun- 
ter un film 



VUId Programme Cinematographique 
Internationale du Congres 

Lcs representations cincmatographiqucs donnccs i l'occasion du XVIIcmc Con- 
gres International de Laiteric a Munich, cn 1966, devaient montrer, commc 
l'avaient fait lcs precedents congres intemjtionaux, avec quels mcryens visuels et 
acoustiques il cst possible d'appuyer ct d'amcliorcr ia propagande ct la reclame 
faites cn favour du lait et des produits laitiers. 

La reclame par le film a pris cn partie dans certains pays une place immense. Lcs 
representations cincmatographiqucs n'ont pas sculement lieu dans des cinemas, 
mais dans beaucoup de pays, dans le cadre dc manifestations prevues tout 
sperialemcnt pour les mcnagcrcs, dans le cadre dc manifestations scolaircs, dans 
le cadre de visites rcnducs a des entrepriscs de l'industric laitiere etc. La reclame 
par le film a fait longtemps cavalier seul. Puis un concurrent cst venu se placer 
a 5cs cotes, qui, dans un grand nombre dc pays, cst devenu 1'un des principaux 
artisans de la propagande: la television. 

Dans les pays dans lesqucls on ne pratique pas encore la reclame televisee au 
moyen de films courts de 15 h 30 secondes, il rcstc toujours possible de montrer 
par des voies documentaires ou culturelles, ce qui presente un interet tout parti- 
culier pour Ic consommateur, dans le domainc de l'industric laitiere. Les deux 
moyens de propagande que sont le film au cinema et Ic film a la television sont 
fondamentalement differents. On peut dire beaucoup plus de choses dans un film 
au cinema que dans un film court a la television. La realisation de tels films courts 
a la television n'est pas sans presenter de serieuscs difficulty, qui ont egalement 
ete montrees lors des representations cinematograph iques a Munich. 

Du faits des differences, on a etabli pour les films tout d'abord une repartition 
selon le schema suivant: 

I. films documentaires 

II. films instructifs 

III. films de public relations 

IV. films de reclame 

V. films courts pour la television. 

C'est une fois de plus l'Association pour la promotion de la consommation du 
lait, association enregistree, Francfort, qui a ete chargee par le Comite national 
alletnand de la Federation Internationale de Laiterie (IMV, IDF, FIL), de preparer 
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et de reahser les representations cmematographiques Le meme comite que celui 
qui avait ete constitue pour I'exposition Internationale de documentation publici- 
taire, a ete charge de I'orgamsahon des representations cmematographiques 

58 pays, dont 28 pays membres de la Federation Internationale de laitene, ont ete 
invites pour la premiere fois en juiliet 1965, a partiaper a cette manifestation et 
a annoncer les films susceptibles d'etre presentes Les films susceptibles d'etre 
projetes devaient avoir ete realises apres le 1 7 1962 Ils devaient en tout cas 
trailer de themes de l'mdustne laitiere Dans les cas ou Faction n'etait pas 
suffisamment explicite, des commentaires ou des sous-titres, dans 3'une des 
langues de travail du Congres — anglais, frangais ou allemand - devaient etre 
ajoutes La duree de presentation des films ne devait pas depasser 30 minutes 

En constatant le nombre des mscnptions, on s'est vite rendu compte que l'mdustne 
laitiere et plus particuherement les reclames communes dans tous les pays du 
monde, accordent au film et a la television une tres grande importance en tant 
que moyen de propagande et de reclame Les films qui contenaient des reclames 
pour des firmes ou pour des marques ont ete elimines, de meme que les films 
qui traitaient a peine le theme de l'mdustne laitiere ou pas du tout 

Le nombre des films envoyes a ete si grand que la direction du Congres a ete 
pnee par le comite cinematograpluque de prolonger la duree quotidienne de 
representation de deux heures On s'etait propose de presenter chaque film accepte 
au moms deux fois pendant la duree du Congres Cmq heures par jour, durant 
quatTe purs, etaient consaciees aux representations anematographiques Durant 
cette penode, on a du presenter 48 films et 55 films courts pour la television, 
venues de 17 pays, dans les categories de films susmentionnees En outre on a 
fait attention a ce que, lors de la seconde representation des films, les groupes 
de films soient decales dans le temps, afin que chaque congressiste ait le temps 
et 1'occaston de voir les films 1'mteressant 

Afin de donner aux congressistes une vue d'ensemble des representations ane- 
matographiques, on avait place une brochure avec une hste des films dans 
I'ensemble des papiers remis aux congressistes Dans cette brochure on pouvait 
trouver cn trois langues (anglais, fran^ais et allemand) des informations sur le 
deroulemcnt dans lc temps des representations anematographiques, sur le litres 
des films et sur la langue dans laquelle etait fait le commentaire On pouvait 
cgalement y trouver la duree des films, l'adresse du propnetaire amsi qu'un bref 
resume du contenu Chaque congressiste avait amsi la possibihtc de choisir les 
films lut comenant lc mieux de par leur contenu ct de par les heures auxqucllcs 
d$ Etaient projetes 11 pouvait cgalcmcnt entrer cn relations a\ cc les propnctaires 
des films, dans la mesure ou il cnvisagcait c\ cntucllcmcnt d'acquenr ou d'emprun- 
tcr un film 
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On a pu eonstater avec une satisfaction toute particuliere que quelques uns des 
jeunes Etats s'efforcent, en relation avec la FAO et l’UNICEF, d'instruire leur 
population sur le lait et les produits laiticrs, afin de contribuer a la promotion 
de la sante, dans leur pays. 

Dans ce domaine, Ie film - e'est-a-dire l'image et la parole - jouent pour des 
raisons bien connues, un role beaucoup plus grand que dans les pays hautement 
developpes. C'est precisement pour gagner plus de temps pour ces films, que le 
comite cinematographique a laisse de cote une ou plusieurs pellicules, lorsque plu- 
sieurs films d'un meme pays figuraient sur le programme. 

II est extremement difficile d'estimer le nombre des congressistes qui ont assiste 
aux representations cinematographiques. Pour chacun des programmes le nombre 
des visiteurs a ete de 30 a 60 personnes. Le perpetuel changement des visiteurs, 
le nombre de visiles qu'ils ont effectuees, en un jour ou plusieurs jours de suite, 
ne permettent pas de donner ici un chiffre exact. 

C'est intentionnellement que Ton ne s'est pas livre a une appreciation des films. 
11 est pratiquement impossible de comparer d'une maniere objective ou d'etablir 
un classement, etant donne que les films sont beaucoup trop diff^rents de par leur 
conception, de par leur realisation et qu'ils sont egalement en rapport avec les 
moyens financiers qui leur ont ete consacres dans les differents pays. 

Le but que les organisateurs s'etaient fixe, a savoir de donner une vue d'ensemble 
a diaque congressiste de l'etat le plus recent de la documentation, de la reclame 
et de la propagande, dans le domaine du film et de la television a ete pleinement 
atteint. Lors du XVIIeme Congres International de Laiterie 1966 a Munich, les 
congressistes ont eu droit a un apercu des rendements de I'industrie Iaitiere. 



VIII d Internationales Kongrefi-Filmprogramm 

Die Filmvorfuhrungen anlaGlich des XVII Internationalen Milchwirtschaftskon- 
gresses in Munchen 1966 sollten lm AnschluR an die zuruckliegenden Intemaho- 
nalen Kongresse erganzend zeigen, mit weldien visuellen und akustischen Mitteln 
die Aufklarung und Werbung fur Milch und Milcherzeugnisse unterstutzt und 
verbessert wurde 

Die Filmwerbung hat zum Teil in den einzelnen Landern emen breiten Rahmen 
emgenommen Die Filmvorfuhrungen erfolgen mcht nur in Lichtspieltheatem, 
sondem m vielen Landern auch bei besonderen Hausfrauenveranstaltungen, 
Schulveranstaltungen, bei Besichtigungen von Milchindustne-Untemehmungen 
usw Die Filmwerbung stand lange Zeit allein Ihr hat sich ein Konkurrent an 
die Seite gestellt, der in vielen Landern zu emern der am meisten frequentiexten 
Werbetrager geworden ist das Fernsehen 

In den Landern, in denen erne Femsehwerbung mit Kurzfilmen von 15 bis 30 
Sekunden noch mcht betneben werden kann, besteht immer die Moglichkeit, 
uber dokumentansdie oder kulturelle Wege das zu zeigen, was fur den Ver- 
braudier aus dem Gebiete der Milchwirtschaft von besonderem Interesse ist Die 
beiden Werbemedien. Kinofilm und Fernsehspot smd grundverschteden In einem 
Kinofilm laBt sidi bedeutend mehr aussagen als in einem kurzen Fernsehspot 
Es ergeben sich mcht gennge Schwiengkeiten bei der Herstellung dieser Fernseh- 
spots, die auch bei den Filmvorfuhrungen in Munchen gezeigt vvurden 

Auf Grund der Untersdnedhchkeiten wurde bei den Filmen zunachst erne Auf- 
teilung nach folgendem Schema vorgenommen 

I Dokumentar-Filme 
II Lehrfilme 

III Public Relations-Filme 

IV Wcrbe-Filme 
V Fernseh-Spots 

Mil den Vorbercitungen und der Durchfuhrung der Filmvorfuhrungen wurde vom 
Deutschen National-Komitee dcs Internationalen Milchwirtschaftsvcrbandes 
(IMV IDF, FIL) wiederum der Vcrem zur Fordcrung des Milchvcrbrauchs c V., 
Frankfurt, bcauftragt Das glcichc Komitec, das fur die Werbemittcl-Ausstcllung 
gcbtJdct war, bcfaOte sich nut der Organisation der Filmvorfuhrungen 
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58 Lander, davon 28 Mitglieder des Internationalen Milchwirtschaftsverbandes, 
wurden erstmalig im Juli 1965 zur Teilnahme aufgefordert und um die Anmel- 
dung der in Frage kommenden Filme gebeten. 

Die zur Einsendung vorgesehenen Filme sollten nach dem 1. 7. 1962 hergestellt 
sein. Sie muGten auf jeden Fall Themen aus der Milchwirtschaft behandeln. In 
den Fallen, in denen die Handlung nicht geniigend erklarend ist, sollten Kommen- 
tare oder Untertitel in einer der zugelassenen KongreGsprachen - englisch, franzo- 
sisch oder deutsch - dazu gegeben werden. Die Vorfiihrdauer der Filme sollte 
30 Minuten nicht iiberschreiten. 

Aus den eingegangenen Anmeldungen war bald zu erkennen, daG die Milch- 
wirtschaft und vor alien Dingen die Gemeinschaftswerbungen in alien Landem 
der Erde dem Film und dem Femsehen als Mittel fiir die Aufklarung und Wer- 
bung groGe Bedeutung zumessen. Filme, die Firmen- oder Markenwerbung ent- 
hielten, wurden ausgeschieden. Ebenso solche Filme, die das Thema Milchwirt- 
schaft kaum oder gar nicht beriihrten. 

Die Zahl der eingesandten Filme war so grofi, daG die KongreGleitung vom Film- 
Komitee gebeten wurde, eine Verlangerung der taglichen Vorfiihrungszeiten von 


Ein japonif disr Film zeigl: Die Sohne Nippon, werden GROSSER! 



Excerpts from a Japanese publicity film for milk 
Extraits d'un film japonais de reclame en faveur du tail 
Ausschnitte aus einem fapamsdien Mitdt-Werbefifm 
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jeweils 2 Stunden zu erwirken Es war die Absicht, daG jeder angenommene 
Film wahrend des Kongresses mindestens zweimal vorgefuhrt werden soil An 
msgesamt 4 Tagen standen jeweils 5 Stunden fur die Filmvorfuhrung zur Ver- 
fugung Innerhalb dieser Zeit muBte es moglich gemacht werden, die aus 17 Lan- 
dern angenommenen 48 Filme und 55 TV-Spots in den vorgenannten Gruppen 
den Besuchem der Filmvorfuhrung en zu zeigen AuGerdem ist berucksichtigt 
worden, daG bei der zweiten Vorfuhrung der Filme die Filmgruppen zeitlich so 
verschoben wurden, daG jeder KongreGteilnehmer Zeit und Gelegenheit finden 
konnte, das fur lhn besonders Interessante anzusehen 

Zur Erleichterimg der Ubersicht uber die Filmvorfuhrungen wurde eine Broschure 
mit dem Verzeichms bereits der KongreGmappe beigelegt In dieser Broschure 
wurde in drei Sprachen (englisch, franzosisch und deutsch) Auskunft gegeben 
uber den zeitlichen Ablauf der Filmvorfuhrung, uber die Filmtitel und uber die 
Sprache des Kommentars Weiter war ersichthch die Laufzeit der Filme, die An- 
schnft des Eigentumers sowie erne kurze Inhaltsangabe Dadurch hatte jeder 
KongreGteilnehmer die Moglichkeit, sich vorher herauszusuchen, was ihm mhalt- 
hch und auch zeitlich zusagte Er konnte sich auch nut den Film-Eigentumem m 
Verbmdung setzen, sofern er Interesse am Erwerb oder an dem Ausleihen ernes 
Filmes hatte 

Es war besonders erfreuhdi, festzustellen, daG emige junge Staaten m Verbmdung 
mit der FAO und UNICEF sich bemuhen. Milch und Mildierzeugnisse aufklarend 
ihrer Bevolkerung naherzubrmgen zur Forderung der Volksgesundheit 
Dabei spielt der Film - also das Bild und das gesprochene Wort - aus den be- 
kannten Grunden erne weit groGere Rolle als in den hoher entwid<elten Staaten 
Um gerade fur diese Filme entsprechende Zeit zu gewinnen, wurde vom Film- 
komitee der eine oder andere Streifen, wenn bereits mehrere Filme ernes Landes 
lm Programm vorhanden waren, zuruckgestellt 

Es ist auGerordenthch schwer, festzustellen, wie hodi die Besucherzahl dieser Film- 
vorfuhrungen war Bei den einzelnen Programmen schwankte die Zuschauerzahl 
zwischcn 30 und 60 Personen Der dauernde Wechsel der Besucher, einmaliger 
oder mehrmaliger Besuch an einem Tage oder an mehreren Tagen, lieG erne 
genaue Zahlung nicht zu 

Mit Absicht wurde eine Bewcrtung der Filme nicht vorgenommen Es ist kaum 
moglich, objektiv zu \crgleichcn oder eine Rangfolge zu finden bzw zu biJden, 
da die Filme in ihrer Auffassung, m ihrer Herstellung und auch gemessen an 
dem finanztellcn Aufwand in den einzelnen Landem zu unterschicdluh smd 

Die Absicht, jedem KongreBteilnehmer uber den neuesten Stand auf dem Gcbietc 
der Film- und Femschtatigkeit in Documentation, Aufklarung und Wcrbung 
emcrv Obcrblick zu geben, wurde voll errcicht Es war cm Qucrschnitt durch die 
Lcistung der Milchwirtschaft in der ganzen Welt 



Vllle Excursions During the Congress 

Everyone present at the Congress and in a position to experience at first hand 
the programme of events arranged in connexion with the XVII International 
Dairy Congress held at Munich in 1966 gained the impression that the excursions 
played a big part in helping to supplement the actual Congress itself. 

It was no coincidence that during and as a result of these Congress excursions 
the full importance of the cooperation that exists in all branches of dairying, with 
its widespread range- of activities, made a lasting impression on participants. 
The reason was that the visits to the production centres and dairy plants focussed 
attention directly on what was the subject of lectures, discussions, debates and 
research during the Congress. Furthermore, the programme of excursions enabled 
participants to exchange ideas on the basis of personal experience. And there 
can be no doubt that the host country had much that was interesting to show in 
this field. The following account will serve as a reminder of the detailed itineraries 
of the various excursions. 

All the coach tours organized during the Congress commenced and ended at 
Munich, where the Congress was held. This city is not only the capital of the 
state of Bavaria, hut is also a cultural centre and at the same time the home of 
leading branches of industry. Munich's art institutions, Munich's beer, Munich's 
quality of "Gemiitlichkeit" are well known all over the world. Munich has been 
called the "Athens on the Isar", the "Village of a million inhabitants with a 
heart", and various other flattering nicknames down through the years. There 
was ample time during the Congress for participants to get to know this city 
better, as well as the immediate vicinity and the more distant regions, including 
the Alps. 

Whether they preferred half day or whole day excursions, there was a varied 
programme to choose from, for the idea was that as far as possible every wish 
should be satisfied. And certainly there was a heavy demand for the tours out- 
lined in the programme. Here it will suffice to say that during the Congress 
about 1.000 participants went on the excursions every day. 

Now to a detailed account of the different tours: 

Whole Day Tour No. I started from Munich, taking the Munich-Salzburg Auto- 
bahn, with its particularly lovely scenery, as far as Rosenheim, where a visit 
was paid to the Rosenheim factory of the Ch. Gervais AG Miindten. Here the 
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dailv supply of milk is about 300,000 kilograms, which is utilized prnna- 
a '! for the manufacture of the world-famous Gervais Carre double cream fresh 
tlL Other production lines include first grade butter and fresh milk products. 
The concern possesses extensive drying plants (roller and spray towers 
reduction of milk derivatives from skim-milk and whey (feeding stuffs 
fattening hvc^tock and calves, skim-milk powder utilized in the meat products 
and canning industries, milk sugar and milk protein sugar). 

The next place visited was the l archer Aim, the Bavarian state institute for 
animal breeding at Grub, a typical highland pasture in the Wendelstein region. 
Proceeding to the "Jodlbmier" farm, participants were shown the most beauti- 
fully decorated farmhouse in Bavaria, and then continued their journey to tn 
Spitzingsee (1,083 meters or 3,553 feet high, it is the highest lake in Bavaria), 



Autobahn Munich— Salzburg 
Autoroute Munich— Salzburg 
Autobahn Mundten— Salzburg 


shortly afterwards they reached Schliersee, with its gloriously situated lake (a 
popular summer holiday and winter sports region). On this tour there was no 
lads of opportunities to see particularly lovely, well known churches and works 
of art, as for instance at Schliersee and Kloster Weyam. 


The return journey to Munich once more offered enchanting views of the Alpine 
foothills and the Bavarian mountains. 

Whole Day Tour No. 3 proceeded via Rosenheim to Pfaffenhofen, where the 


Erst item on the programme was 


a visit to the Alexander Haas farm. Well worth 


seeinz this family enterprise comprises about 175 acres, of which 79 acres are 
under grass while 74 acres are forest and 22 acres arable land. About 30 head 
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of dairy cattle are kept, producing an average annual yield of 4,084 kilograms 
per animal, with a fat content of 4 10 % 

Participants displayed equal interest in their visit to the Ch Gervais AG Hogering 
bull station This was the first bull station established in the South of Germany 
At present about 30 head (highland spotted and Pinzgau) are maintained at the 
station, whose pioneering achievements in the field of artificial insemination 
have gained for it a considerable reputation The coach then proceeded back to 
Rosenheim for a tour of the Ch Gervais AG works (for details see under Whole 
Day Tour No 1) Continuing via Rott am Inn, which possesses one of the loveliest 
baroque churches in Bavana, the party next stopped for a visit to the Alpenhcun- 
Caniembert-Werk at Lehen Founded m 1905, this establishment is primarily 
concerned with the manufacture of Camembert and Brie cheese, and it utilizes 
a daily supply of 40,000 to 50,000 kilograms of milk on average As regards 
the machinery employed in these works, innovations are constantly being intro- 
duced, which also benefit other cheese factories The Camembert cheese produced 
m this factory has a dial on the package showing the state of ripeness of the cheese 
thus enabling the consumer to see at a glance what he has bought in the shop 

The coach returned to Munich punctually in order to give participants time to 
prepare for the events they were attending m Munich in the evening 

The itinerary of Whole Day Tour No 4 covered a different area of countryside 
The coach proceeded via the Olympiastrasse through the pleasant region of the 
Alpine foothills, as far as Weilheim, branching off here it went via Peissenberg 
and Rottenbuch to Steingaden, where a visit was paid to the firm of Alfred 
Hitidelang, M unchen-Stewgaden KG Established m 1876, this private concern 
has developed into a leading cheese-producing enterprise, with a considerable 
export branch The daily supply of milk can reach 100,000 kilograms, 80 °/o of 
this amount is used for the manufacture of cheese (Camembert and Brie, Tilsit 
and butter cheese, and a particular speciality of this firms's, pure smoked cheese) 
First grade butter is manufactured by the continuous process Large storage 
cellars enable the firm to store Romadur and Limburg cheese for maturing, 
additional purchases of these varieties are made m order to supplement the firm's 
own varieties The enterprise has 7 branches engaged in the manufacture of 
these vaneties The surplus skim-milk is processed into milk powder, and the 
' % hey is sold in concentrated form to milk sugar producers The firm also has its 
own marketing organization in Munich, with wholesale and retail branches, for 
the purpose of marketing its varied produce 

Besides the visits to dairy enterprises, this excursion also included a visit of 
particular cultural interest, to the pilgrim church of 'In dcr Wics' This church 
is regarded as the most perfectly developed creation of Bavarian rococo and 
also as the masterpiece of Domtmkus Zimmcrmann (Wcssobrunn school) The 
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average daily supply of milk is about 300,000 kilograms, which is utilized prima- 
rily for the manufacture of the world-famous Gervais Carre double cream fresh 
cheese. Other production lines include first grade butter and fresh milk products. 
The concern possesses extensive drying plants (roller and spray towers) for the 
production of milk derivatives from skim-milk and whey (feeding stuffs for 
fattening livestock and calves, skim-milk powder utilized in the meat products 
and canning industries, milk sugar and milk protein sugar). 

The next place visited was the Larcher Aim , the Bavarian state institute for 
animal breeding at Grub, a typical highland pasture in the Wendelstein region. 
Proceeding to the "J odlbauer" farm, participants were shown the most beauti- 
fully decorated farmhouse in Bavaria, and then continued their journey to the 
Spitzingsee (1,083 meters or 3,553 feet high, it is the highest lake in Bavaria); 
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shortly afterwards they reached Schliersee, with its gloriously situated lake (a 
popular summer holiday and winter sports region). On this tour there was no 
lade of opportunities to see particularly lovely, well known churches and works 
of art, as for instance at Schliersee and Kloster Weyam. 

The return journey to Munich once more offered enchanting views of the Alpine 
foothills and the Bavarian mountains. 

Whole Day Tour No. 3 proceeded via Rosenheim to Pfaffenhofen, where the 
first item on the programme was a visit to the Alexander Haas farm. Well worth 
seeing, this family enterprise comprises about 175 acres, of which 79 acres are 
under grass, while 74 acres are forest and 22 acres arable land. About 30 head 
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of dairy cattle are kept, producing an average annual yield of 4,084 kilograms 
per animal, with a fat content of 4 10 % 

Participants displayed equal interest in their visit to the Ch Gervais AG Hogermg 
bull station This was the first bull station established in the South of Germany 
At present about 30 head (highland spotted and Pmzgau) are mamtained at the 
station, whose pioneering achievements m the field of artificial insemination 
have gamed for it a considerable reputation The coach then proceeded back, to 
Rosenheim for a tour of the Ch Gervais AG works (for details see under Whole 
Day Tour No 1) Continuing via Rott am Inn, which possesses one of the loveliest 
baroque churches in Bavaria, the party next stopped for a visit to the Alpenham - 
Camembert-Werk at Lehen Founded in 1905, this establishment is primarily 
concerned with the manufacture of Camembert and Brie cheese, and it utilizes 
a daily supply of 40,000 to 50,000 kilograms of milk on average As regards 
the machinery employed in these works, innovations are constantly being intro- 
duced, which also benefit other cheese factories The Camembert cheese produced 
in this factory has a dial on the package showing the state of ripeness of the cheese 
thus enabling the consumer to see at a glance what he has bought in the shop 

The coach returned to Munich punctually in order to give participants time to 
prepare for the events they were attending in Munich in the evening 

The itinerary of Whole Day Tour No 4 covered a different area of countryside 
The coach proceeded via the Olympiastrasse through the pleasant region of the 
Alpine foothills, as far as Weilheim, branching off here it went via Peissenberg 
and Rottenbuch to Steingaden, where a visit was paid to the firm of Alfred 
Hindelang, Munchen-Stemgaden KG Established in 1876, this private concern 
has developed into a leading cheese-producing enterprise, with a considerable 
export branch The daily supply of milk can reach 100,000 kilograms, 80 % of 
this amount is used for the manufacture of cheese (Camembert and Brie, Tilsit 
and butter cheese, and a particular speciality of this firms's, pure smoked cheese) 
First grade butter is manufactured by the continuous process Large storage 
cellars enable the firm to store Romadur and Limburg cheese for maturing, 
additional purchases of these varieties are made m order to supplement the firm's 
own varieties The enterprise has 7 branches engaged in the manufacture of 
these varieties The surplus skim-milk is processed into milk powder, and the 
"hey is sold in concentrated form to milk sugar producers The firm also has its 
own marketing organization in Munich, with wholesale and retail branches, for 
the purpose of marketing its varied produce 

Besides the visits to dairy enterprises, this excursion also included a visit of 
particular cultural interest, to the pilgrim church of "In der Wies' This church 
is regarded as the most perfectly developed creation of Bavarian rococo and 
also as the masterpiece of Domlmkus Ztmmcrmann (Wcssobrunn school) The 
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tour then continued through attractive scenery via Saul grub, Oberamxnergau 
(world famous for its passion play), Oberau, Etta? (Benedictine monastery) to 
Schwaiganger, where a visit was paid to the Bavarian State Stud Farm at Sdiwaig- 
anger. 

This imposing country estate covers 3,097 acres, of which 1,860 acres are pasture- 
land. The herd of "brown highland" cattle numbers 270 head. The milk is 
marketed as certified high-grade market milk. - In addition, those interested in 
thoroughbred horses find an outstandingly well run stud farm here. 

Whole Day Tour No. 5 began with a two-hour drive through the Alpine foothills, 
before a halt was made at Kimratshofen in the Algau. 

The Algau is ideally suited for the manufacture of Emmental cheese, and it is 
the only region in Germany where this variety of cheese is produced. The most 
modem technical developments are exploited in the manufacture of Emmental 
cheese, and this branch of the dairy industry is undergoing a process of structural 
change, the tendency being to process larger quantities of milk, producing a 
correspondingly greater number of cheeses. This trend of development was well 
illustrated by the first visit on the day's programme, to the M ildxverwertting 
Kimralshofen-Frauenzell eGmbH . Being one of the most modem large-scale cheese 
factories In Germany, this enterprise can produce up to 50 Emmental cheeses 
daily, which are marketed as high grade cheese. New storehouses are under 
construction at the Kempten works of the Molkerei-Zentrale Bayern eGmbH/ 
Nuremberg, to whose marketing centre the concern visited on this tour it attached; 
the completion of these storehouses is likely to mean further savings in produc- 
tion and storage costs. 

The Jour then proceeded along winding Alpine roads to Kempten, the centre 
of the Algau and one of the oldest town in Germany. Well known sights include 
the former residence of the prince abbots and the collegiate church ("Stiftskirche") 
of St. Lorenz. Kempten is the centre of regional dairy organizations and large- 
scale dairy concerns, and here too the "Deutsche Molkereizeitung" (dairy journal) 
is published. 

At Kempten a visit was paid to the South German Butter and Cheese Exrhange. 
The function of this exchange is to evaluate the weekly reports of members 
(about 1,000 in number), who announce their turnover %vith details of buying 
and selling prices. The official quotations are then made on the basis of these 
reports. In the same way the market situation for butter, Emmental, Edam and 
Limburg cheese is ascertained and made public. 

Participants were then enabled to obtain an impression of grassland management 
in the Algau through a visit to the Spitalhof Training and Experimental Farm 
(a college for cattle husbandry and milking run by the Algau Dairy Association). 
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The Spitalhof Farm comprises about 162 acres of permanent pastureland, plus 
75 acres of mountain pasturage for young cattle The average size of the cattle 
herd ("brown highland" cattle) is about 75 head The average annual milk yield is 
4,000 kilograms, with a fat content of more than 4 %> With its college for cattle 
husbandry and milking, Spitalhof is the traditional training establishment for 
young farmers in the Algau Dairy and cheese factory apprentices also receive 
a basic grounding here, especially in animal husbandry and milking 

The final item on the programme of this excursion was a visit to the Basilika at 
Ottobeuren, which is considered to be one of the finest of all German baroque 
churches The overall impression of the interior is overwhelming The two baroque 
organs dating from 1766 are notable for their decorative effect and their sound, 
while a third organ ("Manenorgel") was added in 1957 An organ concert proved 
a memorable experience for participants on the excursion Finally, the coach 
returned to Munich via Markt Rettenbach, Mindelheim and Buchloe 

Tour G 6 proceeded from Munich via Landsberg/Lech, with its old gateways, 
town walls, towers, churches and gabled houses, to Schongau, where a visit was 
paid to the Ersfe Bayerische Butterwerk eGmbH At its foundation in 1928 this 
establishment was a new venture in that it enabled the cream produced by the 
small private and cooperative dairies in the surrounding region to be processed 
into high grade butter there in Schongau, on a centralized basis The factory has 
developed into a large-scale concern, with a daily milk supply of about 130,000 
kilograms, as well as about 5,000 kilograms of cream Fresh milk products and 
cheese are manufactured m addition to first grade butter - A tour of the works 
was followed by a visit to the former monastery church at Rottenbuch 
The village of Rottenbuch is picturesquely situated above the valley of the Amper 
Between 1738 and 1757 the church was sumptuously decorated in the baroque 
style Wessobnmn masters here achieved a successful synthesis between the 
Gothic desire for space and the baroque feeling for ornamental decoration 

After a short drive the coach arrived at Peiting, where the party looked round 
the preserved milk factory This is a cooperative enterprise run by the Erste 
Bayensche Butterwerk eGmbH , Schongau, the Bayerische Milchindustne Mun- 
chen eGmbH and the firm of Alfred Hindelang Munchen-Stemgaden KG The 
function of the preserved milk factory at Peiting is to process surplus quantities 
of milk as economically as possible Its power supply comes directly from the 
nearby coalmine at Petting The factory's daily processing capacity is 280,000 kilo- 
grams of milk, and its annual supply amounts to 60 million kilograms - The 
coach then, returned to Munich \ia Pcissenberg and Wcdhcim 

IV/iofc Day Tour G 7 proceeded from Munich \ia Kelhcim to Regensburg, where 
the party was shown the modern factory Mtldtwcrke Regensburg eGmbH The 
daily milk supply amounts to about 250,000 kilograms, 55 milk collecting depots 
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View of the old Imperial City of Regensburg. In the foreground the dairy factory 
Vue sur la vietlle Title du Reich de Ratisbonne. Au premier plan les usines taitieres 
Bhdc auf die alte Reidisstadl Regensburg. 1m Vordergrund die Mihhwerke 

and 3 cream receiving centres serve for the collection of milk and cream. This 
concern supplies the city of Regensburg and its entire milk shed wUh marKe 
milk and other milk products. First grade butter (cultured cream and sweet cream 
butter) is manufactured by the continuous process. Supplies of surplus skim-milK 
go to a firm under contract, were they are utilized for the production of casein, 
milk sugar and milk protein for the food industry. 

A sightseeing tour of the city included a visit to Regensburg Cathedral. The 
cathedral is considered the thief work of Gothic architecture in Bavaria - with 
cruciform basilica, 13th - 16th century, late Gothic cloisters and Romanesque 

chapel ("AllerheUigenkapelle"). 

The return journey to Munich via Landshut and Freising again offered a glimpse 
of the variety of the Bavarian countryside and its towns, which even today 
still reveal their proud history. 

Whole Day Tour G 8 proceeded via Ebersberg and Forstinning to Lehen, where 
the party went round the Alpenham-Camembert-Werk, and thence to Rott/Inn, 
where a visit was paid to the rococo church. The tour continued via Griesstatt to 
Vogtareuth, where participants saw the farm of H. Unterseer. This farm has a 
total area of 72 acres, of which 37 acres are pastureland, 12 acres arable land and 
23 acres forest. Intensive cattle husbandry is practised: 28 head of the SinunentaJ 
type (spotted highland cattle) achieve an average annual yield of 4,000 kilograms, 
with 4 •/• fat content. The milking is done in a milking parlour, and the milk is 
then cooled and kept in a milk-room until collection. The basic feeding stuff > s 
sila e The dairy cattle are mainly bred by artificial insemination. Work in the 
cow houses is facilitated by a demanding plant. 
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The next place visited was the Bauerschweizer-Kasewerk at Wasserburg/ Inn 
This dairy was built in 1887, in the old part of the town By 1956 the constant 
increase in milk supplies meant that new premises had to be built on the out- 
skirts of the town In 1964 the total supply of milk was 20,600 metric tons A 
daily average of about 56,000 kilograms of milk is utilized for the manufacture 
of first grade butter and fresh milk products, as well as soft cheese specialities 
(wine cheese and butter cheese) The concern also has a wholesale branch and 
has its own dairy stores, as well as an egg-collecting depot In addition, the firm 
runs an artificial insemination and a pig fattening station The experience gained 
on this model farm is made available to milk producers in the milk shed 

After a tour of the little town of Wasserburg, which reminds one almost of a 
North Italian town, the coach started out on the return journey to Munich 

Excursion G 9 proceeded from Munich in the direction of Wasserburg, via Ebers- 
berg, the first stop was made at the dairy of 7 A Maggie , at Keitmehring This 
family concern was established in 1887, and is thus one of the oldest private 
dairy enterprises m Bavaria With about 500 employees, the firm's production 
lines include sweet and ripened cream butter, fresh cheese and soft cheese 
(its speciality being wine cheese), as well as milk powder, milk sugar, whey 
powder, milk protein sugar, casern and ice-cream powder A daily average of 
about 300,000 kilograms of milk is processed An artificial insemination station 
with 35 bulls is maintained for the purpose of increasing the efficiency of the 
herds on the farms supplying milk This firm was the first enterprise m South 
Bavaria to promote the eradication of tuberculosis among the herds in its milk 
shed, the campaign began in 1948, and was concluded in 1961 

The party then continued its tour, via Obing and Trostberg, to the Mussenmithle, 
where a visit was paid to the large farm of Josef Grundner The farm covers 
262 acres, of which 104 acres are grassland An average of about 40 head of 
dairy cattle are maintained, with an annual yield of 4,200 kilograms of milk 

The tour proceeded via Garching and Untemeukirdien to the AUgauer Alpcti- 
nuldi AG Insemination Station at Tussling, this station was established in order 
to support the farmers' efforts to improve breeding Sixteen insemination 
technicians are employed in field service At present these facilities are available 
to 5,500 milk producers, with about 45,000 head of cattle, 85°/o of which arc 
artificially inseminated 

This visit was followed by a tour of the Allgduer Alpenmtlch AG works at 
Weirfimj, this is one of 3 factories belonging to the Allgauer Alpcnmilch AG , of 
Munich The average daily supply of milk amounts to about 540,000 kilograms 
Wcidmg has an overall total of 750 employees The majority of the milk is 
collected at 13 field depots and transported to the central works at Weiding by 
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means of tank trucks. More than 400,000 kilograms of milk are processed daily 
into condensed milk, in modern plants working on the continuous process. 

Evaporated whole milk and skim-milk is manufactured in addition. The Allgauer 
Alpenmilch AG's works at Weiding represent the largest milk processing factory 
in the Federal Republic. 

The return journey to Munich via Miihldorf afforded views of the varied scenery 
between the River Inn and the River Isar. 

Whole Day Tour G 10 began with a drive through the changing scenery of Upper 
Bavaria to Haag, where participants were shown the Molkerei Georg lager 
oHG. This family dairy concern, established in 1870, specializes entirely in the 
manufacture of dairy products, processing a daily average milk supply of about 
120,000 kilograms. The primary products are first grade butter (daily production 
about 4 tons), and cheese (Edam, butter cheese, Limburg, R omadur, wine cheese 
and large quantities of layered white cheese). The firm's marketing area includes 
mainly large towns in North and South Germany, but it also extends as far as 
Italy and Eastern Germany. Increasing supplies of milk made it necessary to 
erect new buildings for the milk reception, butter making, cheese making and 
delivery departments. 

From Haag the coach proceeded to Weiding, for a visit to the Allgauer Alpen- 
milch AG works, and to Tussling, where the party saw the Allgauer Alpenmilch 
AG insemination station. 

The next item on the programme was a visit to the farm owned by Josef Grand- 
ner at Mussenmiihle. The coach then returned to Munich via Altenmarkt, Obing 
and Wasserburg. 

Whole Day Tour G 12 began with a drive along the Ammersee, via Landsberg ! 
Lech, to Budiloe, where a visit was paid to the Kanvendel-Werke F. X. Huber . 
Established in 1909, this concern is today one of the largest family dairy enter- 
prises in the Federal Republic, with more than 400 employees. The total daily 
supply of milk amounts to approximately 150,000 kilograms. Apart from the 
central works, with a section producing first grade butter, the site, which covers 
more than 10 acres, contains a modem Camembert factory, a processed cheese 
plant, an evaporating plant and a cold storage plant. 

The rext place visited was the Central-Molkerei Augsburg eGmbH. This urban 
milk supply dairy was built in 1956/57, and expanded in 1963/64. Attached to 
the concern are about 100 milk collecting depots, which supply about 90 million 
kilograms of milk and about 2 million kilograms of cream to the central factory 
at Augsburg annually. One third of the total milk supply is required to supply 
Augsburg and the surrounding region with market milk and fresh milk products. 
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while the remaining two thirds are supplied to cheese factories and industrial 
enterprises for processing into cheese, condensed milk and evaporated milk The 
members of the eGmbH are the milk supply cooperatives of the various towns 
and villages m the milk shed 

After a sightseeing tour with a visit to the "Fuggerei", the party started on the 
return journey to Munich on the autobahn 

Whole Day Tour G 13 proceeded via Landsberg/Lech and Kaufbeuren (two towns 
which have preserved their ancient charm) in the direction of the Algau A stop 
was made at Kemp ten, where a visit was paid to the Edehueiss-Mtlchwerke 
K Hoefelmayr GmbH Kempten-Eich This enterprise, established in 1892 by 
Kommerzienrat K Hoefelmayr, the pioneer of Camembert production in Ger- 
many, now belongs to the Unilever concern, and is one of the Ieadmg producers 
of Camembert and Bne in Germany The principal factory at Kempten processes 
approximately 120,000 kilograms of tank milk daily Spray milk powder, milk 
sugar DAB 6 and evaporated whey are manufactured as by-products In addition 
this concern supplies the towns of Kempten, Sonthofen and Krumbach with 
market milk and dairy products The firm employs a staff of 650 
This visit was followed by a tour of the German Nestle AG works at Hegge 
This factory is supplied with about 100,000 kilograms of milk daily It is pro- 
cessed into sweetened condensed milk, evaporated milk, and baby foods, in 
addition to special types of foods for children on medical diets A subsidiary of 
the international Nestle concern, this factory thus carries on the tradition 
established in former years by Henry Nestle 

After a short sightseeing tour of Kempten, the coach proceeded to Unterthmgau, 
where the party was shown over the Sennereigenossenschaft Unterthmgau 
eGmbH The party then commenced the return journey to Munich via Marktober- 
dorf, Sdiongau and Weilheim 

HALF DAY EXCURSIONS 

Half Day Tour Hi proceeded to Weihenstephan for a visit to the South 
German Dairy Experimental and Research Establishment For the world of 
dairying, Weihenstephan represents not only tradition but at the same time 
progress Not more shall be mentioned from here than the continuous butter- 
making machine (Fritz process) and the cheesemaking machine (Zeilcr process) 

A decisive part in the foundation and expansion of this establishment was played 
by important dairymen such as Professor H Weigmann, Professor Th Henkel 
and Professor Fchr The dairy institute was founded as part of Munich Technical 
University on 13 February 1923 In the course of the years various alterations 
were made to the institute buildings, and in the autumn of 1964 work began on 
the construction of new research dairy 
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Today the research establishment comprises the following institutes, each with 
its own organization: 1. Institute for Milk Production, with experimental farm 
at Hirschau; 2. Institute for Dairy* Economics, with training and experimental 
dairy; 3. Bacteriological Institute; 4. Physical-Chemical Institute; 5. Institute for 
Dairy Engineering. 

After a short visit to the nearby Romanesque-Gothic cathedral at Freising, with 
its baroque interior, the coach set out on the return trip to Munich. 

Half Day Tour H 2 took participants to the Nordmolkcrci Dcller & Co., KG., 
Munich. The Nordmolkcrci Dcller & Co., KG. is an important private dairy con- 
cern supplying milk to a large urban population. The total amount of milk 
supplied to the enterprise amounts to about 60 million kilograms yearly. The 
firm employs a staff of about 260. For the collection of milk from the producers 
a system of collecting depots with deep freezing equipment has been established. 
The milk is brought in from the collecting depots by tank trucks. The majority 
of the 22 collecting depots arc either leased or run on a part-ownership basis by 
the Nordmolkcrci. Half the milk supply is utilized as market milk, and half is 
processed. The main factory's production lines include market milk, cream, first 
grade butter, quarg, layered white cheese, yoghurt and evaporated skim-milk. 

Since 1951 the firm has marketed a special grade of milk for infants and small 
children, and in 1959 it was Ihc first enterprise to begin marketing butter in 
packages of 20 grams and 25 grams. 

Coadi Tour H 3 took participants for a visit to the Mildihof Miindten GmbH 
concern. This enterprise was founded in 1949, as the result of a merger of three 
into one of the largest dairy concerns in Bavaria. The milk is collected by means 
of 16 branches and 50 collecting depots with deep freezing equipment. Tank 
trucks are utilized for this purpose. The average daily amount of milk treated is 

420.000 kilograms. The production programme covers market milk, market milk 
by-products and butter. Three continuous drum and worker plants arc available 
for butter production. There is extensive technical plant for the manufacture of 
milk preserves. 

Another half day tour, H 4, took a party to the Mitdrocrsorgtmg Miindien GmbH . 
This modern urban milk supply concern treats and processes approximately 

200.000 kilograms of milk daily in the form of liquid milk by-products, first 
grade butter, different cheese varieties and milk preserves. The factory has a 
complete sterilized milk plant and a fully automatic plant for packaging quarg and 
yoghurt. The butter factory is equipped with apH-cream control plant. Acid whey 
is condensed by means of a vacuum plant. Tor milk collection, use is made of 
collecting depots equipped with deep freezing apparatus. The milk is conveyed 
to the factory by milk collecting lorries and tank trucks. 
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There was also a considerable demand for seats on Half Day T our H 6, which 
started with a drive on the autobahn in the direction of Stuttgart, as far as 
Aichach, where a visit was paid to the Milchwerke Aichach eGmbH. The founda- 
tion of this firm goes back to the year 1938. The maximum daily milk supply 
amounts to 160,000 kilograms. The concern is one of the largest manufacturers 
of semi-hard cheese in the Federal Republic. The cheese factory works on the 



from New Zealand, the Netherlands and Japan sample buttermilk at the Aichadt dairy 
factory, tn Upper Bavaria 

Experts de NouveUc-Zflandc, dcs ravs-Bas et du Jap on en train de goii ter du babeurre dans 
lusine lattifre d" Aichach en Uaute-Bavicrc 

XruseelZtjdische, nicderUndischc und japaniscfie Fachleute bn dcr Bulternulchprobe mi MiW:- 
Aichach, Oberbayern 
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conveyor belt system, and is equipped tvith 5 dicescmaking machines. First grade 
butter is manufactured by the continuous process. In addition, evaporated skim- 
milk and whey arc produced, as well as whey concentrate. The steam required 
for evaporating purposes and for running the plant is supplied by a recently 
constructed boiler-house. The concern has its own distributing organization. 

The coach then returned to Munich via Friedberg in Bayern, Mcring and Fiirstcn- 
feldbruck. 

This condensed review of the detailed itineraries of the excursions in the region 
around Munich is intended mainly to fulfil two objects. Firstly, it is intended to 
show the efforts that were made to enable participants to see dairying in Bavaria 
for themselves and get an idea of working conditions in this industry'. Secondly, 
it is intended as a memento of pleasurable and profitable days spent in the 
country that was host to the XVI! International Dairy Congress. 



VUIe Excursions Pendant le Congres 

Chaque congressiste a qui ll aura ete donne d'assister aux evenements et au 
deroulement du XVII Congres International de Laitene, qui a eu lieu, en 1966, 
a Munich, aura sans aucun doute en rimpression que les voyages organises dans 
le cadre du Congres ont constitue un complement essentiel a cette manifestation 
en soi impressionnante 

Ce n'est pas par hasard que la cooperation dans tous les domaines de I'mdustrie 
laitiere, dans Ie cadre d'un programme aussi large, a pris une telle importance et 
a eu un tel effet durable, par et pendant ces voyages organises dans le cadre du 
Congres Car ce qui, durant Ie Congres, a fait l'objet des exposes, des discussions, 
des explications et des mises au point, est passe au premier plan lors des visiles 
des centres de production et des installations de Tindustne laitiere, et, de plus ll 
a ete donne aux congressistes de proceder a un echange de vues personnel, sur la 
base de leurs experience reciproques II convient d'ajouter que Ie pays dans 
Iequel etait organise le Congres avait nombre de choses interessantes a montrer 
Nous nous proposons ici d'evoquer une fois de plus 1'organisation et I'execution 
de ces voyages organises dans Ie cadre du Congres 

be point de depart et d'amvee de toutes les excursions orgamsees en autocar 
durant le Congres a ete la ville des congres de Munich Munich n'est pas seule- 
nient la capitale regionale de la Baviere, mais aussi un centre culture!, ainsi que le 
berceau de nombreuses branches mdustnelles Les centres d'interet culturel de 
Munich, la biere de Munich, la «Gemuthchkeit» munichoise sont bien connus de 
par le monde entier Faire plus ample connaissance avec l'«Athenes de l'Isar», *le 
village aux millions d'habitants au grand cceur», pour ne citer que quelques uns 
des noms flatteurs qu'a re?us cette ville au cours des ans, mais aussi avec les 
environs de la ville qui s'etendent jusqu'aux Alpes, cette chance aura ete donncc 
a tous durant le Congres 

Voyages d'une joumee ou d'une demi-joumec. mnombrables auront etc les 
possibilites dc choix de diacun, car il s'agissait bien pour les orgamsateurs du 
Congres de repondre, dans le mesurc du possible a tous les gouts 

Les congressistes ne se sont pas pnves de profiter largemcnt des possibilites qui 
leur etaicnt offertes en l'occurence ll suffit dc mcntionner ici que, durant 1c 
Congres, quelques 1500 congressistes par jour ont participc aux excursions 
^'excursion d une jottrttcc n* 1 au depart de Munich a commence sur I'autoroutc 
de Mumch-Salzbourg, l'une des autoroutes les plus belles du point de \uc du 
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paysage, en direction de Rosenheim, ou i'on a visite la Ch. Gervais AC Munich, 
usitte de Rosenheim. Les livraisons quotidiennes de Iait se montent en moyenne 
a quelque 300 000 kg, servant, en premier lieu a la fabrication des carres de fromage 
frais Gervais, connus dans le monde entier. En outre, l'usine produit egalement 
du beurre de premiere qualite et des produits laitiers frais. De grandes installations 
de sediage (sechoirs a cylindres et sechoirs a cylindres avec gicleur), servent a la 
production de differents produits laitiers, derives du lait ecreme et du serum 
(aliments fourragers pour l'elevage et l'engraissage des veaux, proteine pour 
l'industrie de la viande et des conserves, sucre de lait et sucre de proteine de 
lait). 

Puis le voyage a continue en direction de la Lurcher Aim, du Bayerisdie Landes- 
anstalt fur Tierzudit in Grub, pacage typique de haute montagne de la region du 
Wendelstein. 

Puis l'on a visite I'exploitation agricole du *Jodlbauer», l'une des plus jolies 
fermes peintes de Baviere, avant d'atteindre le Spitzingsee (le plus haut la de 
Baviere, 1083 m) et peu apres le lac au site ravissant de Schliersee et la ville por- 
tant le meme nom (villegiature et emplacement de sports d'hiver tres frequentes). 
Durant cette excursion 1'occasion n'aura pas manque aux congressistes de visiter 
des edifices religieux et des oeuvres d'art de grande beaute et de grand renom, tels 
que par example l'eglise de Schliersee ct le doitre de Weyarn. 

Durant le retour les congressistes ont eu une vue magnifique sur les Prealpes et les 
montagnes bavaroises, avant de regagner Munich. 

L'excursion d'une journee n° 3 z conduit les congressistes a Pfaffenhofen, en 
passant par Rosenheim. Ils ont pu y visiter la remarquable exploitation paysanne 
familiale Alexander Haass. Le proprietaire de cette entreprise exploite 71 ha, dont 
32 ha de paturages, 30 ha de forets et 9 ha de terre Iabourable. II eleve environ 
30 vaches laitieres, le rendement laitier moyen annuel par vache etant de 4084 kg, 
avec une teneur en matiere grasse de 4,10 pour cent. 

Les congressistes ont egalement trouve un grand interet a la visite de la Bidlenhof 
Hogering de la Ch. Gervais AG, dont le troupeau de tureaux se monte actuelle- 
xnent a 30 tetes (race de montagne tachetee et race de Pin 2 gau), et qui a ete la 
premiere ferme de taureaux, erigee en Allemagne du Sud. Dans le domaine de 
l'insemination artificielle et de l'elevage de taureaux, la ferme de taureaux s'est 
fait un nom, grace a ses rendements exceptionnels, en Allemagne. Puis retour a 
Rosenheim, avec visite des installations de l'usine de la Ch. Gervais AG (voir 
details dans l'excursion d'une journee n° 1). Le voyage a continue en direction de 
Rott a. Inn, ou l'on a visite l'une des plus belles eglises baroques de Baviere. 
Puis visite a Lehen, de l'usine de Y Alpenhain-Camembert. L'usine, qui existe 
depuis 1905, s'est specialisee dans la fabrication du Camembert et du Brie. Les 
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livraisons quotidiennes de lait se montent en moyenne a 40-50 000 kg. Cette entre- 
prise est tres ouverte a toutes Ies nouveautes techniques dont profitent egalement 
les autres fromageries. Sur I'emballage du fromage de Camembert qui est mis 
sur le marche par cette fromagerie, on remarque une «montre de maturation», 
permettant au consommateur de constater d'une maniere tres simple, le degre de 
maturation du fromage qu'il achete en magasin. 

Le retour a ete effectue a l'heure pr£vue, pour permettre aux congressistes de se 
preparer pour les manifestations prevues le soir meme a Munich. 

L'excursion d'une journee n° 4 a conduit les congressistes dans une tout autre 
region. Ce voyage, a travers la pittoresque region des Prealpes, a emprunte, a 
partir de Munich, l'Oly mp ias tras s e, jusqu'a Weilheim et il a conduit ensuite a 
Steingaden, en passant par Peissenberg et Rottenbuch. Visite de la maison Alfred 
Hindelang, Miinchen-Steingaden KG. Cette entreprise privee, existant depuis 



Rococo church "in dcr Wtcs” at Stctngaden, in the Algau 
Egltse rococo "in der Wies» pres de StcingadenJAUgau 
Rakokohrche „in der IVies" he i Stemgadcnl Allgatt 
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1876, est devenue l'une des fromageries les plus importantes; exportations 
considerables. Les livraisons quotidiennes de lait se montent a 100 000 kg, dont 
80 pour cent sont transformes en fromage (Camembert et Brie, fromage de 
Tilsit et Butterkase, ainsi qu'une specialite: le fromage fume). Le beurre de pre- 
miere qualite est produit, selon un procede de fabrication continue. Des caves de 
stockage tres vastes permettent d'emmagasiner les fromages de Romadour et 
de Limbourg, qui sont achetes, afin d'elargir l'assortiment de fromages propres a 
cette entreprise; sept filiales produisent ces sortes de fromage. Le lait ecreme qui 
n'est pas utilise est transforme en lait en poudre; le petit lait est achete par les 
producteurs de sucre de lait, qui I'utilisent en tant que concentre. Tout un reseau 
de distribution s'occupe a Munich des debouches de ce programme de production 
vane, dans des magasins de gros et de detail. 

Outre l'interet technique de cette excursion, les congressistes ont particulierement 
apprecie l'interet artistique, presente par 1'eglise *In der Wies». Cette eglise est 
la piece la plus remarquable du rococo bavarois et en meme temps, le chef-d'ceuvre 
de Dominikus Zimmermann (Ecole de Wessobrunn). Le voyage a continue a 
travers une region pittoresque, en passant par Saulgrub, Oberammergau (lieu des 
Passionsspiele, mondialement connu), Oberau, Ettal (clottre benedictin) en direc- 
tion de Schwaiganger, ou l'on a visite le Bayerisches Staatsgestiit Schwaiganger. 

L'exploitation agricole comporte 1254 ha, dont 753 ha de paturage. Le troupeau 
bovin se monte a 270 teles de betail bovin brun. Le lait est vendu en tant que 
lait certifie. Les amateurs de thevaux de race y trouveront un haras remarquable- 
ment dirige. 

L' excursion d'une jour nee rC 5 a commence par un voyage de deux heures a 
travers les regions vallonnees des Prealpes, avant d'arriver a Kimratshofen, dans 
l'Allgau. 

Dans l'Allgau les conditions prealables a la fabrication de fromage d'Emmental 
sont toutes reunies et cette region est la seule productrice de fromage d'Emmental 
allemand. La fromagerie d'Emmental qui utilise les demieres decouvertes tech- 
niques, procede a un changement de structure en transformant de plus grandes 
quantites de lait en un nombre plus eleve de meules de fromage. Les congressistes 
ont pu se rendre compte de cette evolution, en commenfant cette excursion par 
la visite de ¥ entreprise Milchverwerlung Kimratshofen-frauenzeU eCmbH. Cette 
entreprise qui compte au nombre des plus grandes exploitations modemes a une 
capacite quotidienne de production allant jusqu'a 50 meules d'Emmental, vendues 
en tant que fromage de marque. Des que les entrepots deja en construction de la 
Molkerei-Zentrale Bayern eGmbH. Nuremberg, usine de Kempten, dont la cen- 
trale d'ecoulement est rattachee a l'entreprise, seront termines, il sera possible de 
reduire encore plus les frais dans le domaine de la production et du stockage. 
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Puis cette excursion a continue en direction de Kempten, la metropole de PAIlgau, 
sur des routes en lacets, a travers les Alpes. Kempten est Pune des plus vieilles 
villes d'Allemagne. Pile est principalement connue pour Pandenne residence 
prinriere et Peglise collegiale, St. Lorenz. Kempten est le siege de diverses institu- 
tions laitieres, du journal «Deutsche Molkereizeitung» et de grandes exploitations 
laitieres. 

Visite de la Siiddeutsche Butter - und Kdseborse. C'est la ou sont diffusees les 
nouvelles hebdomadaires, fournies par les membres de la Bourse (environ 1000), 
qui communiquent le montant des quantites de marchandises ecoulees, en 
indiquant les prix d'achat et de vente de celles-ci. Puis, sur la base de ces donnees, 
on effectue les eolations officielles. De meme, la situation du marche pour le 
beurre, ainsi que les fromages d'Emmental, d'Edame et de Limbourg est egalement 
etablie et communiquee. 



Algau landscape 


Pay sage de VAllgdu 
AUgauer Landsdzaft 


Le Lehr- und Versuchsgut Spitalhof (domaine experimental) a donne aux congres- 
sistes une idee des paturages de l'AUgau (exploitation du betail et ecole de trayeurs 
de 1 Association Laitiere de PAllgau). 

Le Spitalhof comporte environ 65 ha de paturage. Font egalement partie de Pex- 
ploitation 30 ha d'alpage pour le jeune betail. Le cheptel bovin comporte en 
doyenne 75 tetes (race de montagne gris-brun). Le rendement laitier moyen est 
de 4000 kg environ, avec une teneur en matiere grasse de 4 pour cent. Le Spitalhof 
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est, avec son ccole d'exploitation ct de trayeurs, lc centre traditionnel ou sont 
formes les jeunes dans I'AIigau. La, Ies apprentis de laiferie et de fromagerie re- 
solvent des connaissances de base, principalemcnt dans le domaine de 1'elevage et 
de la traite. 

L'excursion s'est terminee par la visile de la basilique d'Ottobeurcn. Cellc-ci passe 
pour l'une des plus belles eglises du style baroque allemand. La vue de l'interieur 
est impressionnante. Les deux orgues baroques, datant de 2 766, sont egalement 
decoratifs et tres impressionnants du point de vue instrumental; en 1957, un autre 
orgue est venu s'y ajouter. Le concert d'orgue est reste, dans la memoirc des con- 
gressistes, un evenement inoubliable. 

Le retour a Munich s'est effectue par Markt Rcttenbach, Mindelheim et Buchloe. 
L'excursion portant le numero G 6 a conduit de Munich par Landsberg/Lech, avec 
ses vieux portails, ses remparts, ses tours, ses eglises et ses maisons a pignons, a 
Sdiongau, ou les congressistes ont pu visiter la Erstes Bayerisdtcs Btttlenverk 
eGmbH. Cette entreprise a tout de suite pris une voie nouvelle, des sa constitution, 
en 1928, lorsque de la creme a ete ramassee dans de petites laiteries et coopera- 
tives, pour etre transformee en beurre de bonne qualite, a Schongau. L'entreprise 
s'est developpee en une grande exploitation, qui revolt des Jivraisons quotidiennes 
de pres de 130000 kg de lait, ainsi que de 5000 kg de creme environ. Outre le 
beurre de premiere qualite, on produit egalement des produits laitiers frais et du 
from age. 

Puis visite de l'ancienne eglise du couvent de Rottenbuch. 

Le village de Rottenbuch se trouve dans un site pit toresque, au-dessus de la vallee 
de l'Amper. De 1738 a 1757 l'eglise a ete somptueusement decoree en style 
baroque. Les maitres de Wessobrunn ont trouve un heureux compromis entre la 
conception de 1'espace gothique et la decoration interieure baroque. 

De la, le voyage a continue en direction de Peiting, ou l'on a visite la Dauermildi- 
werk de Peiting, entreprise appartenant a la fois a la Ersters Bayerisches Butter- 
werk eGmbH, Schongau, a la Bayerische Milchindustrie Miinchen eGmbH et a la 
Maison Alfred Hindelang Munchen-Steingaden KG. L'usine de lait de conserve de 
Peiting doit utiliser, de maniere rationelle, les excedents de lait de consommation. 
L'approvisionnement en energie s'effectue grace a la mine de charbon de Peiting, 
situee a proximite immediate. La capacity quotidienne de trait ement se monte a 
280 000 kg de lait et le montant annuel des livraisons se monte a 60 millions de 
kg. Retour a Munich par Peissenberg et Weilheim. 

L 'excursion d'une journee G 7 a conduit les congressistes de Munich a Ratisbonne, 
en passant par Kelheim. On a visite l'exploitation moderne des Mildiwerke 
Regensburg eGmbH. Les livraisons quotidiennes de lait se montent a quelque 
250 000 kg. Le lait est collecte par 55 centres de ramassage de lait et 3 stations 
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centres de collecte de creme. Dans l'exploitations principale, construite en 
1959-1961, a Ratisbonne, la totalite du Iait peut etre preparee. L'entreprise appro- 
visionne la ville de Ratisbonne, et la totalite de la zone d'approvisionnement 
en lait de consommation et autres produits laitiers. Le beurre de premiere qualite 
(beurre de creme acidifiee et beurre de creme douce) est fabrique selon le procede 
continu. Les excedents de lait ecreme sont envoyes a une maison qui fabrique de 
la caseine, du sucre de lait, de la proteine de lait pour l'industrie des produits 
alimentaires. 

Circuit a travers la ville, avec visite de la cathedrale de Ratisbonne. La cathedrale 
passe pour Vceuvre maitresse du style gothique en Baviere — basiiique en forme de 
croix, 13ieme — 16ieme siecles, chemin de croix gothique tardif, sanctuaire de la 
chapelle romane. 



An excursion group at Rott am Inn, Upper Bavaria 
Un groupe d'excursionnistes d Rott am Inn, Haute-Baviere 
Eine Exkursionsgruppe t n Rott am Inn, Oberbayern 


Retour a Munich, par Landshut et Freising, avec vue sur le paysage varie de la 
Baviere, avec ses villes, dont on voit meme aujourd'hui le passe glorieux. 

L'excursion d'une jottrnee G 8 a conduit les congressistes a Lehen, en passant 
par Hbersberg, Forstinning. Visite de I'Alpenhain-Camembert-Werk, puis le 
voyage a continue en direction de Rott/Inn, ou Ton a pu visiter l'eglise 
rococo. On a egalement visite Sexploitation agricole de H. Untcrseer. La surface 
totale de Sexploitation est de 29 ha; dont 15 ha de paturage, 5 ha de terre cultivee 
ct 9 ha de forets. On y pratique l'elevage intensif du betail, car 28 teles de betail 


j? c 
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tachete du type Simmental, produisent environ, par vache et par an, 4000 kg de 
lait a 4 pour cent de teneur en matiere grasse. La traite se fait dans la salle de traite 
comprenant plusieurs parties. Le lait est conserve et refroidi dans une laiterie de 
ferme, jusqu'a ce qu'il soit collecte. L'affourragement se fait sur la base de l'ensi- 
lage. La betaii laitier est, presque en totalite, insemine artificiellement. A I'etable, 
le travail est facilite par une installation d'evacuation du fumier. 

Puis visite de la BnuerSchioeizer Kdsewerk, a Wasserburg/lnn. La laiterie a ete 
construite en 1887, dans la vieille ville. Les livraisons toujours plus considerables 
de lait de consommation ont rendu necessaire, en 1956, la construction d'un nou- 
veau batiment, a la limite de la ville. Ce sont en moyenne quelque 56000 kg de 
lait qui sont quotidiennement transforme en beurre de premiere qualite et produits 
laitiers frais et en outre en speciality de fromage a pate molle, «Weinkase» (fro- 
mage a consommer avec du vin), «Butterkase». Sont rattaches a l'entreprise, un 
commerce de gros et des magasins de produits laitiers, ainsi qu'un centre de col- 
lect e d'ceufs. En outre, l'entreprise dispose aussi d'un centre d'insemination artifi- 
cielle et d'engraissement des pores. Les experiences faites au sein de Sexploitation 
modele agricole sont communiquees aux producteurs laitiers de la region d'appio- 
visionnement en lait. 

Apres la visite de la ravissante petite ville au cadiet italien de Wasserburg, retour 
a Munich. 

Pour 1'excursion G 9, de Munich par Ebersberg, en direction de Wasserburg, la 
route a conduit les congressistes a Reitmehring , a la MoJkerei ]. A. Meggle. Cette 
exploitation familiale date de 1887 et c'yt ainsi done l'une des plus vieilles exploi- 
tations de I'industrie laitiere privee de Baviere. Le programme vane de production 
de cette entreprise (quelque 500 employes) comporte beurre de creme douce et 
beurre de creme acidifiee, fromages frais et a pate molle (speciality de « Weinkase», 
fromage a consommer avec du vin), en outre lait en poudre, sucre de lait, poudre 
de petit lait, sucre de proteine de lait, caseine et poudre de glace. Quotidiennement, 
ce sont environ 300000 kg de lait qui sont transformes. Afin d'augmenter la possi- 
bility de rendement des troupeaux, dans les entreprises chargees d'effecteur les 
livraisons, cette exploitation dispose d'un centre d'insemination artifirielle com- 
portant 35 taureaux. Cette exploitation a ete en 3948, la premiere, dans la partie 
sud de la Baviere, a commence! a proceder a 1'elimination de la tuberculose, dans 
ly troupeaux bovins de la zone d'approvisionnement, operation qui a ete tenmnee 
en 1961. 

Puis apres etre passe pax Obing et Trostberg, on a atteint Mussenmiihle, ou l'on a 
visite la grande exploitation agricole de Josef Grundner. Sur les 106 ha c i ue 
comporte Sexploitation, 48 ha sont constitues par des paturages. Ce sont environ 
40 tetes de vadies laitiery qui y sont entretenues; celles-ci ont un rendement 
laitier annuel de 4200 kg. 
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bn passant par Garching et Unterneukirchen, le voyage a continue en direction de 
Tussltng ou Ton a visite la Besamimgsstation der Allgauer Alpenmdch AG, qui a 
ete constitute afin de soutenir les interets des eleveurs Les services exterieurs 
occupent 16 techniciens de l'lnsemination Actuellement 5500 exploitations de 
producteurs disposent de 45 000 bovins 85 pour cent de ces animaux sont mse- 
mines artificiellement 

Puis a Welding, on a visite les installations de l'usine de Y Allgauer Alpenmdch AG, 
l'une des trois usines de 1'Allgauer Alpenmdch AG, Munich Le total des Iivraisons 
effectuees quotidiennement se monte en moyenne a quelque 540000 kg de lait 
Weiding occupe au total 750 employes La plus grande partie du lait est collectee 
dans des centres exterieurs et transportee au moyen de camions-citemes jusqu'a 
Sexploitation centrale de Weidmg Quohdiennement plus de 400 000 kg de lait 
sont transformes en lait concentre, dans des installations modemes de fabncation 
continue On produit, en outre, du lait en poudre entier et du lait en poudre 
ecreme L'usme de Weidmg de l' Allgauer Alpenmdch AG est la plus importante 
usme de lait de transformation de la Repubhque federale 

Le retour a Munich s'est effectue en passant par Muhldorf, sur une route tres 
pittoresque entre Sinn et l'lsar 

Dans le cadre de Y excursion d une ]Ournee n° 10, les congressistes ont suivi une 
route pittoresque a travers la Haute-Baviere, en direction de Haag La, lls ont pu 
visiter la Molkerei Georg lager Les Iivraisons de lait, effectuees a cette exploita- 
tion de lait de traitement, fondee en 1870, en tant qu'exploitation familiale, se 
montent a une moyenne quotidienne de quelque 120 000 kg L' accent de la pro- 
duction est mis essenhellement sur le beurre de premiere qualite (production 
quotidienne d'environ 4 t) et sur le fromage (fromage d'Edame, «Butterkase», 
fromage de Limbourg, de Romadour, «Wemkase», ainsi que de grandes quantites 
de fromage blanc a plusieurs couches) La zone de debouches de Sentrepnse s'etend 
pnncipalement sur les grandes villes de SAIlemagne du Nord et du Sud, mais aussi 
jusqu'en Italie et jusqu'en Allemagne centrale L'augmentahon des Iivraisons de 
lait a entraine la construction de nouveaux edifices de reception du lait, de beur- 
rene, de fromagene et des services d'expedition 

De la, le voyage a continue en direction de Weidmg, pour la visite de Y Allgauer 
Alpenmdch AG, puis en direction de Tussling, pour la visite de la Besamungs- 
station der Allgauer Alpenmilch AG 

Pour terminer, les congressistes ont pu visiter a Mussenmuhle, le Landwirtsdiafts- 
betrieb Josef Grundner Retour a Munich par Altenmarkt, Obing, Wasserburg 

L'cxcwrsion d'utie ]Oitrnee G 12 a emprunte la route conduisant de Munich a Buch- 
loe, en passant par l'Ammersee et Landsberg/Lech La, les congressistes ont visite 
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les Karwendel-Wcke EX. Huber. Cette exploitation, fondee en 1909, compte 
actuellement, avec eon personnel de 400 employes, parmi les plus grandes exp 
tations familiales laitieres de la Republique federate. Le montant total des ivr - 
sons quotidiennes de lait est de 150 000 kg. Sur Ie terrain de Sexploitation, qm far 
plus de 40 000 m 1 , on trouve egalemcnt un service de beurre de premiere qu it, 
une usine tnodeme de Camembert, une usine de fromages fondus, une usme e 



The 2000 years old ctly of Kempten, in the Algau 
La mite de Kempten en Allgau, agee de 2 000 ans 
Das 2000jahrige Kempten im Allgau 


sedtage, ainsi qu'un entrepot frigorifique. Puis les congressistes ont visite la Cen- 
tral-Molkerei Augsburg eGmbH. Cette entreprise d'approvisionnement en lait 
des grandes villes a ete construite en 1956/57 et elargie en 1963/64, Quelque 100 
centres de ramassage du lait, collectant annuellement quelque 90 millions kg de lad 
et quelque 2 millions de kg de creme les livrent a Sexploitation centrale d'Augs- 
bourg. Un tiers des livraisons totales de lait est consacre a l'approvisionnemen 
d'Augsbourg et des environs en lait de consommation et produits laitiers frais- 
Deux tiers quantiles de lait sont cedees aux fromageries et aux exploitations e 
1'industrie laitiere qui les transforment en frontage, en lait concentre et en poudre 
de lait. Les membres de cette societe sont des cooperatives laitieres, situees dans 
les differentes localites de la zone d'approvisionnement en lait. 

Apres un circuit a travers la ville, avec visite de la -Fuggerei., les congressistes 
ont repris le diemin de Munidt en empruntant l'autoroute. 
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De Munich par Landsberg^Ledi, Kaufbeuren - deux villes qui ont encore conserve 
Ieur cachet moyen-ageux, en direction de 1'AlIgau, vers Kempten, ou Eon a visite 
les Edelweiss-Milchxoerke K Hoefelmayr GmbH, a Kempten-Eich, tel a ete le pro- 
gramme de 1 ’excursion d'une journee G 13 Exploitation fondee en 1892 par le 
conseiller de commerce, K Hoefelmayr, le pionier de la production de Camembert 
allemand, elle compte actuellement au nombre des entrepnses faisant partie du 
trust-Unilever, c'est Eun des plus gros producteurs de fromages de Camembert et 
de Brie Dans 1'usine pnncipale de Kempten, ce sont quelque 120 000 kg de lait de 
diaudiere, qui sont traites quotidiennement En tant que produits annexes, on peut 
mentionner la production de lait Spray, de sucre de lait DAB 6 et de poudre de 
petit lait De plus, Eentreprise approvisionne les villes de Kempten, Sonthofen et 
Krumbach en lait de consommation et produits derives Le personnel compte 650 
employes 

Puis visite a Hegge de l'exploitation de la Deutsche Nestle AG, ustne de Hegge 
L'usine revolt quotidiennement des Iivraisons effectuees par environ 1000 produc- 
teurs laihers, soit 100 000 kg de lait fourms par environ 10 000 vaches Ce lait est 
transforme en lait concentre sucre et non sucre et aliments pour nourrissons, ainsi 
qu'en alimente dietetiques pour enfants, de nature pharmaceutique Cette usine 
continue la tradition fondee par Henri Nestle, en tant que filiale du trust 
mondial 

Apres un court circuit a travers la ville de Kempten, le voyage a continue en 
direction d 'Unterthingau, ou Eon a visite Eusme d'Emmental de la Sennereigenos- 
senschaft Unterthingau eGmbH. 

Puis retour a Munich, en empruntant la route pittoresque de Marktoberdorf, 
Schongau et Weilheim 

EXCURSIONS D'UNE DEMI-JOURNEE 

Le but de Eexcursion d'une demi-journee n° H 2 etait Weihenstephan , visite du 
Suddeutsdte Versttchs- und Forsdiungsanstalt fur Mddnvirtschaft Pour Emdu- 
stne laitiere, Weihenstepban n'est pas seulement synonyme de tradition, mats en 
meme temps de progres II suf fit de mentionner a cet egard, le butyrateur, servant 
a la fabrication continue du beurre (systeme Fritz) ainsi que le «Kasefertiger» 
(systeme Zeiler) 

Des savants laitiers de grand renom, tels que le Professeur H Weigmann, le Pro- 
fesseur Th Henkel et le Professeur Fehr ont joue un role important et pns une 
part active a la constitution et a l'elargissement de ce centre Cet mstitut Iaitier de 
la Techmsdie Hochschule (Umversite technique) de Munich a ete constant en 
1923 Au cours des annees, ll a subi de multiples transformations, au cours de 
1 automne 1964, la construction d'une nouvelle usine laitiere experimental a etc 
commencee 
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l« Kcrwendel-Werke F. X. Huber. Cette exploitation, fondee en 1909, compte 
actuellement, avec son personnel de 400 employSs, parmt les plus grandes exp 
tations familiales laitieres de la Republique federate. Le montant total des iv - 
sons quotidiennes de lait est de 150 000 kg. Sur le terrain de l'exploitation, qui fail 
plug de 40 000 m*, on trouve egalcment un service de bcurre de premiere qua i t, 
une usine moderne de Camembert, une usine de fromages fondus, une us.ne ae 



The 2 000 years old city of Kempten, in the Algau 
La ville de Kempten en Allgdu, dgee de 2000 ans 
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sechage, ainsi qu'un entrepot frigorifique. Puis les congressistes ont visile la erl 
tral-Molkerei Atigsburg eGmbH. Cette entreprise d'approvisionnement en 31 
des grandes villes a ete construite en 1956/57 et elargie en 1963/64. Quelque 10 
centres de ramassage du lait, collectant annuellement quelque 90 millions kg de 31 
et quelque 2 millions de kg de creme les livrent a l'exploitation centrale d Augs 
bourg. Un tiers des livraisons totales de lait est consacre a l'approvisionnernen 
d'Augsbourg et des environs en lait de consommation et produits lai tiers ra ' 
Deux tiers quantites de lait sont cedees aux fromageries et aux exploitations ® 
l'industrie laitiere qui les transformed en fromage, en lait concentre et en P°“ * 
de lait. tes membres de cette societe sont des cooperatives laitieres, situees 
les differentes localites de la zone d'approvisionnement en lait. 

Apres un circuit a travers la ville, avec visile de la .Fuggerei., les congressistes 
ont repris le chemin de Munich en emprantant l'autoroute. 
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de premiere quahte, en differentes sortes de fromages et en laits de conserve 
L'exploitation est pourvue d'une installation complete de sterilisation du lait, amsi 
que d'une diame de conditionnement enherement automatique pour le remphs- 
sage des recipients de caillebotte et de yaourts La beurrene fonctionne avec une 
disposihf de commande du pH de la creme Le lactoserum acide restant est con- 
centre a l'aide d'une installation sous vide - Le lait est collecte par les centres de 
ramassage, qui disposent d'mstallations de refrigeration a basse temperature Le 
lait est achemine, soit par expres de ramassage, soit par camions-citernes 

Dans le cadre de l'excursion d'une demi-journee H 6, les congressistes ont suivi 
l'autoroute de Stuttgart, jusqu'a Aichach, ou lls ont visite les Milchwerke Aichadi 
eGmbH La fondation de cette entrepnse remonte a 1938 Le total des hvraisons 
quotidiennes de lait peut atteindre jusqu'a 160000 kg L'entreprise compte parmi 
les plus importants producteurs de fromage a pate demi-dure de la Republique 
federale d'AHemagne La fromagene fonctionne selon le precede de travail a la 
chaine et elle est equipee de cinq «Kasefertiger» La production de beurre de pre- 
miere quahte s'effectue selon un procede de fabrication contmue En outre, I'ex- 
ploitahon produit egalement du lait ecreme en poudre, du serum en poudre, ainsi 
que du concentre de serum L'acquisition toute recente d'une chaufferie permet a 
l'entreprise de proceder au sechage et de subvemr a ses besoms en vapeur L'ex- 
ploitahon dispose de sa propre organisation d'ecoulement des produits 

Le retour a Mumch s'est effectue par Fnedberg in Bayern, Menng et Furstenfeld- 
brude 

Cette vue d’ensemble que nous avons voulu vous donner du deroulement des 
differentes excursions qui ont ete organisees, dans les environs de Mumch a deux 
objectifs pnncipaux Montrer d'une part ce qui a ete realise afin de permettre aux 
congressistes d'etudier personnellement l'mdustne Iaitiere bavaroise et rappeler a 
leur souvenir les journees agreables et fecondes qu'ils ont passees, dans le pays 
chosi pour le XVII Congres International de Laitene 
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La structure actuclle de cet institut de recherche est la suivante: 1. Institut pour la 
production du lait avec lc centre d'essais dc Hirschau; 2. Institut pour I'economie 
laUicrc avec unc usine Jaiticre d'cnseignement et d'experimentation; 3- Institut 
bactcriofogique; 4. Institut de physique et de chimie; 5. Institut pour la technique 
lait&rc. 

Aprcs une courte visite dc la cathedrale de style romangothique, avec decoration 
intericurc baroque dc Freising, l'autocar a reconduit les congressistcs a Munich. 

Dans lc cadre de 1'cxcursion d'unc demi-joumee n° H 2, Ics congressistcs ont pu 
visiter la Nordtnolkcrei Dellcr&Co., KG., Munich. La Nordmolkerei Deller&Co., 
KG. passe, dans lc domaine dc l'approvisionnemcnt en Jail des grandes villcs, pour 
1'unc des plus importantes cntrepriscs du sccteur prive. Le total des livraisons dc 
lait, cffectuces par les productcurs, a cctte exploitation, se monte a environ 60 mil* 
lions dc kg dc lait. L'cxploitation compte environ 260 employes. La coliecte du lait 
chez les productcurs est facilitce, grace aux centres de coliecte qui disposent d'in- 
stallations de refrigeration a basse temperature. Les livraisons sent cffectuces au 
moycn de trains*citemes. La majeure partic des 22 centres dc coliecte est admi- 
nistrcc par l'cxploitation, qui cn est soit baillcresse, sot cuproprictaire. Les livrai- 
sons de lait sont pour moitie utilisces pour le lait de consommation ou le lait dc 
transformation. Lc programme dc production dc l'cxploitation principalc com- 
porlc: bit de consommation, creme, beurre de premiere qujiite, cjiUcbottc, fro- 
mage blanc a plusicurs couches, yaourt et lait ccrcme cn poudre. 

Dcpuis 1951, cctte exploitation produit unc sortc dc lait, particuliercmcnt dcstincc 
aux nourrisons ct aux enfants cn bas age ct, en 1959, cllc a etc la premiere exploi- 
tation a mettre sur lc marchc, dcs portions dc beurre dc 20 a 25 g. 

Dans le cadre de 1'cxcursion d'unc demi-joumcc n° H 3, les congressistcs ont pu 
visiter l'cxploitation Milchhof Mundtcn GmbH. Cctte exploitation a etc fondeccn 
1Q49, comme resultat de 1‘union dc trois bitcries cooperatives cxistant dcpuis 
plusicurs decennies; die est devenuc 1'unc dcs plus grandes exploitations laiticres 
de Bavierc. Le bit est coliecte ct refrigcrc 3 basse temperature par 16 filiale* ft 55 
centres de coliecte. Le lait est livre par trains-citernes. Cc sont quotidirnncrr.enl 
pres de 420 0C0 kg de lait qui sont traites. Lc programme de production porte sur 
le bit de consommation, Ics sous-produits du lait de consommation ct lc bet irre 
Tour la production du beurre, J'exploitation dispose de 3 machines pour la fabri- 
cation continue du beurre. Des installations technicfurs trrs complexes sersent a b 
fabrication de bits de conserve 

Une autre excursion d'ure demi*;ouTnre If 4 a conduit les congressistrs a b *»? ,, *>** 
vrrsc'fung ,M ur.d'.en Cette exp!oitat.en trod rme d'approvisionnem^n? en 

bit des grandes villes traite quotidiennement quelque 230 000 Ig de qu'el.e 

t-an* forme quotsj.eonement en toc**proJu't* du bit de consommation. en betrrre 
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Lmie zur Herstellung der weltbekannten Gervais Carre-Doppelrahm-Frischkase 
Verwendung finden. Daneben vverden auch nodi Markenbutter und Frischmilch- 
erzeugnisse produziert. Umfangreiche Trocknungsanlagen (Walzen und Spriih- 
turme) dienen der Erzeugung von Milchderivaten aus Magermilch und Molke 
(Futtermittel fur die Mast- und Kalberaufzudit, aufgeschl os senes EiweiS zur Ver- 
wendung in der Fleisdiwaren- und Konservenindustrie, Milchzucker und Milch- 
eiweifizucker) . 



Schliersee in Upper Bavaria 
Le « SchUersee» en Haute-Baviere 
Der Schliersee in Obcrbayern 


Nachstes Ziel war die hardier Aim der Bayerisdien Landesanstalt fur Tierzudit 
in Grub, eine typisdie Hochgebirgsalm im Wendelsteingebiet. 

Mit dem landwirtsdiaftlichen Anwesen „]odlbauer" wurde der schonstbemalte 
Hof Bayems gezeigt, bevor der Spitzingsee (hochster See Bayems - 1083 m) und 
kurz danadi Sdiliersee mit seinem herrlidi gelegenen See (vielbesuchtes Sommer- 
frisdie- und Wintersportgebiet) erreicht wurde. Bei dieser Fahrt fehlte es auch 
nidit an Moglichkeiten, besonders schone und bekannte kirdiliche Bauten und 
Kunstwerke, z. B. in Sdiliersee und Kloster Weyam anzusehen. 

Die Ruckfahrt nadi Miindien bot wiederum reizvolle Ausblicke auf das Vor- 
alpeniand und die bayerisdien Berge. 

Die Ganztagsfahrt Nr. 3 fiihrte iiber Rosenheim nach Pfnfjcnhofen, wo mit der 
Besiditigung des sehenswerten bauerlichen Familienbetriebes Alexander Haas 
begonnen wurde. Dieser bauerliche Unternehmer bewirtschaftet 71 ha, davon 




Vide Exkursionen wahrend des Kongresses 

jeder KongreGteilnehmer, der die Ereignisse und den Ablauf des XVII. Inter- 
nationafen Milchwirtsdtaftskongresses 1966 in Miinchen unmittelbar miterleben 
konnte, bekam den Eindruck, daS die KongreGfahrten ganz wesentlich dazu bei- 
trugen, die Gesamtveranstaltung an sich wirkungsvoll zu erganzen. 

Die Zusammenarbeit auf alien Gebieten der Milchwirtschaft im Rahmen einer so 
weitgefaGten Aufgabenstellung verschaffte sich nicht von ungefahr durch und 
wahrend dieser KongreGfahrten Geltung und nachhaltige Wirkung. Denn das, 
was wahrend des Kongresses Gegenstand von Vortragen, Diskussionen, Erorte- 
rungen und Erkenntnissen war, trat bei den Besichtigungen der Produktions- 
statten und milchwirtschaftlichen Einrichtungen unmittelbar in das Blickfeld imd 
erlaubte zudem einen personlichen gegenseitigen Gedankenaustausch auf der 
Grundlage von Einzelerfahrungen. Und zweifelsohne hatte das gastgebende Land 
hier viel Interessantes zu zeigen. Die Planung und Durchfuhrung dieser Kongrefi- 
fahrten wird nachfolgend nodunals ins Gedachtnis zuriickgerufen. 

Ausgangs- und Endpunkt aller wahrend des Kongresses durchgefuhrtenOmnibus- 
fahrten war die KongreGstadt Miinchen. Miinchen ist ja nicht nur die bayerische 
Landeshauptstadt, sondem Kulturzentrum, aber auch Standort beadttlicher Indu- 
striezweige. Die Miinchner Statten der Kunst, das Miinchner Bier, die Miinchner 
Gemutlidikeit sind in aller Welt bekannt. ^Isar-Athen", das „Millionendorf xnit 
Herz" oder welch schmeichelhafte Beinamen diese Stadt im Laufe der Jahre sonst 
noch erhielt, etwas eingehender kennenzulemen, aber auch die nahere und weitere 
Umgebung bis zu den Alpen, dazu fand sich wahrend des KongrcGverlaufes hin- 
reichend Gelegenheit. 

Ganz gleich, ob es sich urn Ganz- oder Halbtagesfahrten handelte, es gab viele 
Moglichkeiten der Auswahl, denn es sollten ;a mdglichst alle Fahrtwunsche erfullt 
werden konnen. Und es wurde denn auch von den ausgeschriebenen Fahrten 
reichlich Gebrauch gemacht. Hier geniige der Hinweis, daG sich wahrend des Kon- 
gresses taglich etwa 1000 KongreSteilnehmer unferwegs auf Fahrt befanden. 

Nun zu dem Verlauf der einzelnen Fahrten: 

Die Ganztagsfahrt Nr. 2 fiihrte von Miinchen aus iiber eine landschaftlich bcson- 
dcrs schone Route der Autobahnstrecke Miinchen-Salzburg zuruichst nach Rosen- 
heim zur Besidhtigung der Ch. Gervais AG Munchen, Werk Rosenheim. Hxcr 
werden taglich durchschnittlich etwa 300 000 kg Milch angeliefert, die in erster 
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von Dominikus Zimmermann (Wessobrunner Schule). Durch Iandschaftlich reiz- 
volles Gebiet wurde die Fahrt liber Saulgrab, Oberammergau (weltbekannter 
Passionsspielort), Oberau, Ettal (Benediktinerkloster) nach Schwaiganger zur 
Besichtigung des Bayerischeti Staatsgestiits Schwaiganger fortgesetzt. 

Dieser staatliche Landwirtschaftsbetrieb hat eine Betriebsflache von 1254 ha, 
davon 753 ha Griinland. Der Kuhbestand betragt 270 Stuck der Rasse „Grau- 
braunes Hohenvieh" (Braunvieh). Die Milch wird als Vorzugsmilch abgesetzt. - 
Liebhaber edler Pferde finden daneben einen hervorragend geleiteten Gestiits- 
betrieb vor. 



Bavarian State Farm at Schwaiganger 
Congrcssistcs vhitent la Atpma-KC a Rott am Inn, la Bavitre 
Baycrischcs Staatsgut Schwaiganger 


Die Canztngsfahrt G 5 begann mil cincr zwcisliindigcn Fahrt durch das hiigcligc 
Alpcnvorland, chc Kimratshofcn im AHgau crrcicht wurdc. 

in\ AHgau sind die Voraussetzungcn zur Erzcugung von Emmcntalcrkasc gegeben, 
und die deutschc Emmcntalcr-Erzcugung hat hicr ihrcn allcinigcn Standort. Die 
Emmentaler-Kaserci befindet sich untcr Ausnutzung dcr ncucsten tcchnischcn 
Bntwicklung in eincm Struktunvandc! mil dcr Tcndcnz zur Verarbcitung groSercr 
Mdchmengen mil cincr cntsprcchcnd hbheren Laibzahl. Diesc Cntwichlung wurdc 
bci dem zum Auftaht dcr Bcsichtigungsrcisc aufgcsuchtcn Bctricb dcr Milchvcr- 
tvertung Kimratshofcr.'F raucnzcll cGmhll. sichtbar. AU cincr dcr modermten 
GroSbctricbc konnen hicr taghch bis zu 50 Laibc Emmcntalcrkasc hergcstcllt 
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32 ha Griinland, 30 ha Wald und 9 ha Ackerland. Es werdeit etwa 30 Stride Miich- 
kiihe gehalten, wobei eine durdisdinittlidie Jahresleistung je Kuh von 4084 kg 
bei 4,10 •/• Fett erreidit wird. 

GleichermaSen Interesse fand die Besithtigung des Bullenhofes Hogering der 
Ch. Gervais AG, der als erste Builenstation in Siiddeutschland enichtet wurde und 
z. Z. 30 Stuck Bullen (Hohenffedcvieh und Pinzgauer) halt. Dieser Bullenhof hat 
sich als Schrittmacher auf dem Gebiete der kimstlichen Besamung in Deutschland 
einen Namen gemacht. Die Fahrt fiihrte nun zuriick nach Rosenheim zu einem 
Rundgang durch die Werksanlagen der Ch. Gervais AG (Einzelheiten hieriiber 
siehe unter Ganztagesfahrt Nr. 1). Ober Rott a. Inn mit einer der schonsten 
Barockkirchen Bayems gait der nachste Besuch dem Alpenhain-Camembert-Werk 
in Lehen. Das seit 1905 bestehende Untemehmen befafit sich vorwiegend mit der 
Herstellung von Camembert- und Briekase.DurchschnUtlich werden 40-50000 kg 
Milch taglich angeliefert. Bei der maschinellen Ausstattung des Werkes finden 
hier immer wieder Neuerungen Eingang, die auch anderen Kasereibetrieben zu - 
gute kommen. Die aus diesem Kasereiunternehmen auf den Markt gelangenden 
Camembertkase weisen auf der Verpackung eine sogenannte Reifeuhr auf, mit 
deren Hilfe der Konsument auf einfache Weise den Reifungsgrad des von ihm 
im Ladengeschaft gekauften Kases feststellen kann. 

Die Ruckfahrt erfolgte plarunafiig, um ncch Vorbereitungen fur die Abendver- 
anstaltungen in Miinchen treffen zu konnen. 

In ein anderes Landschaftsgebiet fiihrte die Ganztagsfahrl Nr. 4. Auf der 
Olympiastrafie durch amnutiges Voralpengebief bis Weilheim und von hier aus 
abzweigend iiber Peissenberg und Rottenbuch ging es nach Steingaden zu einer 
Besichtigung der Firma Alfred Hindelang, Munchen-Steingaden KG. Dieses seit 
1876 bestehende Privatuntemehmen hat sich zu einem fuhrenden Kasereibetrieb 
mit groBem Exportanteil enhvickelt. Die tagliche Milchanliefenxng betragt bis zu 
300 000 kg; 80 •/• davon werden zu Kase (Camembert und Brie, Tilsiter und 
Butterkase sowie, als besondere Spezialitat, Natur-Rauchkase) verarbeitet. Mar- 
kenbutter wird im kontinuierlichen Verfahren hergest ellt. In groSen Lagerkellern 
erfolgt die Fertiglagerung von Romadur- und Limburgerkase, die zur Erganzung 
des eigenen Kasesortiments zugekauf t werden. 7 Zweigbetriebe befassen sich mit 
der Herstellung dieser Kasesorten. Die nicht benotigte Magermilch wird zu Milch- 
pulver verarbeitet, die anfallende Molke wird als Konzentrat an Mildizucker- 
produzenten verkauft. Eine eigene Vertriebsorganisation in Miinchen mit GroS- 
handel und Einzelhandelsgeschaften befaBt sich mit dem Absatz der vielseitigen 
Produktion. 

Neben der fachlichen Seite dieser Exkursion erwartete die Teilnehmer mit dem 
Besuch der Wallfahrtskirche „In der Wies“ ein besonderer KunstgenuS. Sie gilt 
als die reifste Schopfung des bayerischen Rokokos und zugleich als Meistenverk 
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entwickelte sich zu einem Grofibetrieb mit einer taglichen Anlieferung von etwa 
130 000 kg Milch und etwa 5000 kg Rahm. AuRer Markenbutter werden Frisch- 
milcherzeugnisse und Kase hergestellt. — AnschlieSend wurde die ehemalige 
Klosterkirche in Rottenbuch besucht. 

Das Dorf Rottenbuch liegt in malerischer Lage iiber dem Tal der Amper. Die 
Kirche erhielt von 1738-1757 eine glanzende Barockausstattung. Wessobrunner 
Meister fanden hier eine gegliickte Losung zwischen gotisdiem Raumstreben und 
barocker Schmuckausgestaltung. 

Nadi kurzer Fahrt wurde Peiting erreicht und das dortige Dauermilchiuerk besich- 
tigt. Es handelt sich um ein Gemeinschaftsuntemehmen des Ersten Bayerischen 
Butterwerkes eGmbH. in Schongau, der Bayerischen Milchindustrie Miinchen 
eGmbH. und der Firma Alfred Hindelang Miindien-Steingaden KG. Aufgabe des 
Dauermilchwerkes Peiting ist die moglichst rationelle Verwertung von OberschuB- 
milchmengen. Die Energieversorgung erfolgt unmittelbar durch das nahegelegene 
Kohlenbergwerk Peiting. Die tagliche Verarbeitungskapazitat betragt 280 000 kg 
Milch, und die Jahresanlieferung beziffert sich auf 60 Millionen kg. — Die Ruck- 
fahrt nadi Miinchen fiihrte iiber Peissenberg und Weilheim. 

Die Ganztagsfahrt G 7 fiihrte von Miinchen iiber Kelheim nach Regensburg mit 
Besichtigung des neuzeitlichen Betriebes der M ildnverke Regensburg eGmbH. Die 
Tagesanlieferung betragt etwa 250 000 kg. 55 Milchsammelstellen und 3 Rahm- 
stationen stehen fiir die Sammlung der Milch und des Rahms zur Verfiigung. In 
dem in den Jahren 1959-1961 neu erbauten Hauptbetrieb in Regensburg kann 
die gesamte anfallende Milch verarbeitet werden. Das Untemehmen versorgt die 
Stadt Regensburg und das ganze Einzugsgebiet mit Trinkmilch und sonstigen 
Milcherzeugnissen. Markenbutter (Sauerrahm- und Siifirahmbutter) wird nach 
dem kontinuierlichen Verfahren hergestellt. Die iiberschiissige Magermilch geht 
an eine Vertragsfirma zur Herstellung von Kasein, Milchzucker und MilcheiweiS 
fur die Nahrungsmittelindustrie. 

Eine Stadtrundfahrt schlofi die Besichtigung des Regensburger Domes ein. Der 
Dom gilt als Hauptwerk der Gotik in Bayern - kreuzformige Basilika, 13.-16. 
Jahrh., spatgotischer Kreuzgang, romanische Allerheiligenkapelle. 

Die Riidcfahrt nach Miinchen iiber Landshut und Freising vermittelte wiederum 
cm Bild der vielfaltigen bayerischen Landschaft und ihrer Stadte, die auch heute 
^och ihre einst stolze Vergangenheit erkennen lassen. 

Die Rcisestreckc der Ganztagsfahrt G S fiihrte iiber Ebersbcrg, Forstinning nadi 
Lehcn zur Besichtigung des Alpenhain-Camcrnbcrt-Wcrkcs, dann nach Rott/Inn 
2um Bcsuch dcr Rokoko-Kirche. Wciter ging die Fahrt iiber Gricsstatt nach 
VogfrtreMfh. Dort wurde dcr landwirtschaftliche Bctrieb von H. Untcrsecr besucht. 
Die Gcsamtbetricbsflachc umfafit 29 ha. Davon entfalien 15 ha auf Griinland, 
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werden, die als Markenkase in den Verkehr kommen. Nach Fertigstellung der 
bereits im Bau befindiicben Lager der Molkerei-Zentrale Bayern eGmbH. Num- 
berg, Werk Kempten, deren Absatzzentrale das besuchte Untemehmen ange- 
schlossen ist, ist noth mit weiteren Kosteneinsparungen bei der Produktion und 
Fertiglagerung zu rechnen. 

Ober kurvenreiche AlpenstraBen fiihrte diese Fahrt dann nach Kempten, der 
Metropole des Allgaus. Sie ist eine der altesten Stadte Deutschlands. Bekannt 
sind die ehemalige Residenz der Furstabte und die Stiftskirche St. Lorenz. 
Kempten ist Sitz regionaler mildnvirtschaftlicher Institutionen, der Deutschen 
Molkereizeitung und groSer mildnvirtschaftlicher Betriebe. 

Hier wurde die Suddeutsdxe Butter- und Kaseborse besucht. An dieser Borsc 
werden die wochentlichen Meldungen der Borsenmitglieder (etwa 1000), die ihre 
Warenumsatze unter Angabe der Ein- und Verkaufspreise bekanntgeben, aus- 
gewertet. Auf Grund dieser Unterlagen erfolgen dann die amtlichen Notierungen. 
Ebenso wird die jeweilige Marktlage fiir Butter sowie Emmentaler-, Edamer- und 
Limburgerkase ermittelt und bekanntgegeben. 

Einen Einblick in die Griinlandwirtschaft des Allgaus bot das Lehr- und Versuchs- 
gut Spitalhof (Viehhaltungs- und Melkerschule des Milchwirtschaftlichen Vereins 
im Allgau). 

Der Betrieb des Spitalhofes umfaBt etwa 65 ha Dauergriinland. Zum Betrieb 
gehoren auBerdem eine 30 ha groBe Alpe fiir Jungvieh. Der Durchschnittsbestand 
an Kuhen (graubraunes Hohenvieh) betragt etwa 75 Stuck. Die Durchschnitts- 
Milchleistung liegt bei 4000 kg mit einem Fettgehalt von iiber 4 a /t. Der Spital- 
hof ist mit seiner Viehhaltungs- und Melkerschule die traditionelle Ausbildungs- 
statte fur den Nachwuchs im Allgau. Auch den Molkerei- und Kasereilehrlingen 
werden hier grundlegende Kenntnisse, vor allem in der Tierhaltung und im 
Melken vermittelt. 

Als AbschluB dieser Exkursion wurde die Basilika in Ottobeuren besichtigt. Sie 
gilt als Glanzstuck des deutschen Kirchen-Barocks. Obervvaltigend ist der Gesamt- 
eindruck im Innem. Dekorativ und instrumental eindrudcsvol! sind die beiden 
Barockorgeln von 1766, zu denen 1957 noch eine Marienorgel hinzukam. Liu 
Orgelkonzert vermittelte den Fahrtteilnehmem ein schones Erlebnis. — Die Riick- 
fahrt fiihrte uber Markt Rettenbach, Mindelheim und Buchloe nach Mtinchen. 

Die Exkursion mit der Bezeichnung G 6 ging von MQnchen uber Landsberg'T.ech 
mit seinen alien Toren, Stadtmauem, Tiirmen, Kirthen und Giebelhausem nach 
Sdiongau zur Besichtigung des Ersten Bayerisdien Butlenoerks eGmbH. Dieses 
Untemehmen beschritt bei seiner Griindung im Jahre 1928 insofern neue VVege, 
als dort in Schongau aus den umliegenden kleineren Privat- und Genossenschafts- 
molkereien Rahm zentral fur hochwertige Butter verarbeitet wurde. Das Werk 
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wurde 1887 gegrundet und ist damit ernes der altesten Betriebe der privaten 
Milchwirtschaft in Bayern Das vielseitige Produktionsprogramm der Firma (etwa 
500 Mitarbeiter) umfafit SuG- und Sauerrahm-Butter, Frisch- und Weichkase 
(Spezialitat Wemkase), femer Milchpulver, Milchzucker, Molkepulver, Milch- 
eiweiBzucker, Kasem und Eispulver Taghch werden durchschnittlich ehva 300 000 
kg Milch verarbeitet Zur Steigerung der Leistungsfahigkeit der Herden in den 
Lieferbetneben wird erne Besamungsstation nut 35 Bullen unterhalten Als erster 
Betrieb lm sudbayerischen Raum hat das Unternehmen 1948 die Tb-Sanierung 
der Rinderbestande des Emzugsgebietes gefordert und 1961 abgeschlossen 

Nach der Weiterfahrt uber Obmg und Trostberg wurde die Mussenmuhle zur 
Besichtigung des landwirtschaftlidien Grofibetnebes von Josef Grurtdner erreicht 
Von der BetriebsgroGe von 106 ha entfallen 42 ha auf Grunland Durchschnittlich 
werden 40 Stuck. Milchkuhe gehalten, die erne Jahresmilchleistung von 4200 kg 
aufweisen 

Ober Garching und Unterneukirchen ging es welter nach Tussling zur Besamungs- 
station der Allgauer Alpenmildi AG , die zur Unterstutzung der zuchtenschen 
Bemuhungen der Bauern eingerichtet wurde Im AuGendienst sind 16 Besamungs- 
techniker tatig Zur Zeit werden 5500 Erzeugerbetnebe nut rund 45 000 Rmdern 
erfafit 85 °/o dieser Tiere werden kunsthch besamt 

AnschheGend wurden in Welding die Werkseinrichtungen der Allgauer Alpen- 
milch AG , ernes der 3 Werke der Allgauer Alpenmilch AG , Munchen, besichtigt 
Die tagliche Milchanlieferung betragt durchschnittlidi etwa 540 000 kg Insgesamt 
smd m Weiding 750 Mitarbeiter beschaftigt Der groBte Teil der Milch wird in 
13 AuGenstellen gesammelt und mittels Tankwagen zum Zentralbetneb Welding 
transportiert Taghch werden uber 400 000 kg Milch in modernen kontmuier- 
hchen Anlagen zu Kondensmilch verarbeitet AuGerdem wird nodi Voll- und 
Magermildipulver hergestellt Das Werk Welding der Allgauer Alpenmilch AG 
ist der groBte Werkmilchbetrieb der Bundesrepubhk 

Die Ruckfahrt uber Muhldorf nach dem Ausgangspunkt Munchen vermittelte 
ein abwechslungsreidies Bild der Landschaft zwischen Inn und Isar 

Die Ganztagsfahrt Nr 10 gmg in abwechslungsreidicr Fahrt durch die ober- 
bayerischc Landschaft nach Haag zur Besichtigung der Molkcrci Georg Jager oHG 
Die Milchanlieferung an dicsen 1870 alsFamihenuntcrnehmengegrundetenremen 
Werkmilchbetrieb betragt im Tagesdurchschwtt ct\sa 120 000 kg Das Sdmer- 
gcwicht der Produktion liegt auf Markenbuttcr (tagliche Erzcugung etwa 4 t) und 
auf Kasc (Edamcr, Buttcrkasc, Limburgcr, Romadur, Wemkase und groGe Mcn- 
gen Sduditkasc) Das Absatzgcbiet des Untcmchmcns erstredet sich hauptsachiich 
3uf nord- und suddcutsdic GroBstadtc, aber auch bis nach Itahcn und Mtttcl- 
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5 ha auf Ackerland und 9 ha auf Wald. Es wird intensive Viehwirtschaft be- 
trieben; denn 28 Stuck Hohenfledcvieh Simmentaler Schlages erzielen je Kuh und 
Jahr 4000 kg Milch mit 4 */* Felt. Gemolken wird in einem abgeteilten Melkstand. 
Bis zur Abholung wird die Milch gekuhlt in einer Milchkammer aufbewahrt. Das 
Grundfutter bietet die Silage. Die Milchtiere werden durchweg kunstlich besamt. 
Eine Schwemmentmistung erleichtert die Stallarbeiten. 



Congress guests visit the Alpma-KC at Rolt am Inn, Bavaria 
congressistes visitent la Alpma-KC a Roll am Inn, la Baviere 
Besudi bei der Alpma-KG in Rott am Inn 


Als nachster Betrieb wurde in Wasserburg/Inn das Bauersdiiveizer-Kasewerk be- 
sichtigt. Die Molkerei wurde 1887 in der Altstadt erbaut. Die standig steigende 
Milchanlieferung machte 1956 einen Neubau am Stadtrand erforderlich. 1964 
wurden 20,6 Millionen kg Milch angeliefert. Dunhschnittlich werden taglich etwa 
56 000 kg Milch zu Markenbutter und Frischmilcherzeugnissen, femer zu Weich- 
kase-Spezialsorten (Weinkase, Butterkase) ver 2 rbeitet. Dem Untemehmen sind 
ein GroBhandel und eigene Milchgeschafte sowie eine Eier-Erfassungsstelle ange- 
schlossen. AuSerdem wird eine Besamungsstation unterhalten und eine Sdiweine- 
mast betrieben. Die im dazugehorigen landwirtschaftlichen Musterbetrieb gesam- 
melten Erfahrungen werden den Milcherzeugem des Einzugsgebietes verrruttelt. 

Nach einem Rundgang durch das beinahe oberitalienisch anmutende Stadtchen 
W'asserburg wurde die Heimfahrt nach Munchen angetreten. 
v 0 n Munchen fuhrte die Exkursion der G 9 uber Ebersberg in Richtung Wasser- 
tuch Reitmehrins. zur Molkerei J.A. Me ZZ \e. Das Familienunternehmen 
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AnschlieGend wurde in Hegge der Betneb der Deutschen Nestle AG, Werk Hegge, 
besiditigt Das Werk bekommt taglich etwa 100 000 kg Milch angekefert Die 
Verarbeitung erfolgt zu ungezuckerter und gezuckerter Kondensmilch und Kin- 
dernahrmitteln sowie kinderdiatetischen Praparaten pharmazeutischen Charak- 
ters Damit setzt dieses Werk die von Henri Nestle begrundete Tradition als em 
Tochterunternehmen des Weltkonzerns fort 

Nach einer kurzen Rundfahrt durch die Stadt Kempten Weiterfahrt nach Unter- 
thngaii zur Besiditigung des Emmentaler-Betnebes der Sennereigenossenschaft 
Unterthingau eGmbH 

Zur Ruckfahrt nach Munchen wurde der Weg uber Marktoberdorf, Schongau und 
Weilheim gewahlt 


HALBTAGSFAHRTEN 

Ziel der halbtagigen Besichtigungsreise H 1 war V/eihenstephan mit der 
dortigen Suddeutschen Verstichs - und Forschungsanstalt fur Milchwirtschaft 
Weihenstephan bedeutet fur die Milchwirtschaft nicht nur Tradition, sondem 
gleichzeitig Fortsdmtt Hier soli der Hmweis auf die kontinuierliche Butterungs- 
masdune (System Fritz) und den Kasefertiger (System Zeiler) genugen 

Bedeutende Mildiwirtsdiaftler wie Prof H Weigmann, Prof Th Henkel und 
Prof Fehr waren fur die Grundung und den Ausbau dieser Anstalt nchtung- 
weisend Gegrundet wurde diese Anstalt fur Milchwirtschaft der Technischen 
Hochschule Munchen am 13 Februar 1923 Im Laufe der Jahre erfolgten versdue- 
dene bauliche Veranderungen, im Herbst 1964 wurde mit dem Bau einer neuen 
Forschungsmolkerei begonnen 

Der heutige orgamsatonsdie Aufbau der Forsdumgsanstalt umfaGt folgende 
Institute 1 Institut fur Milcherzeugung mit Versuchsgut Hirschau, 2 Institut 
fur Milchvenvertung mit Lehr- und Versuchsmolkerei, 3 Bakteriologisches Insti- 
tute 4 Chemisdi-Physikalisches Institut, 5 Institut fur Mdchwirtsdiaftlidies Ma- 
schinenwesen 

Nach einer kurzen Besiditigung des nahegelegenen romarusch-gotischen und 
barock ausgestatteten Domes zu Freising bradite der Omnibus die Besichtigungs- 
teilnchmer wieder nach Munchen zuruck 

Die Hnlbtagsfahrt H 2 gait dcr Besiditigung der Nordmolkcrci Deller & Co , 
KG , Miindien Die Nordmolkcrci Deller & Co , KG stellt im Bcrcich dcr groG- 
stadtischcn Mildiversorgung cm bedcutcndcs pnvatwirtsdiaftlidies Untemehmcn 
dar Die Gcsamtmilchanlicfcnmg an das Untemehmcn belragt jahrlidi rund 
60 Milhoncn kg Im Betneb nerden etwa 260 Mitarbcitcr beschaftigt Die Milch - 
sammlung \om Erzeuger stutzt sidi auf vorgcschaltete Sammclstcllcn mit Ticf- 
ktihlcinnchtung Die Milchanhefcrung crfolgt mit Tankzugen Dcr groGerc Ted 


n c 
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deutschland. Die steigenden Milchanlieferungen bedmgten Neubauten der Be- 
triebseinriditungen fur Mildiannahme, Butterei, Kaserei und Versandabteilungen. 

Von hier aus ging die Fahrt nadi Welding zum Werk der AUgauer Alpenmildi AG 
und nadi Tussling zur Besamungsstation der Allgauer Alpenmildi AG. 

AbschlieBend wurde in Mussenmithle nodi der Landwirtsdiaftsbetrieb Josef 
Grnndner gezeigt Uber Altenmarkt, Obing, Wasserburg wurde Mfinchen dann 
wieder erreicht. 

Von Miindien am Ammersee vorbei fiber Landsberg/Ledi ffihrte die Ganztags- 
fahrl G 12 nadi Budiloe. Dort Besudi der Karwendel-Werke F. X. Huber. Das 
1909 gegrundete Untemehmen zahlt mit einer Belegschaft von fiber 400 Mil- 
arbeifem heute zu den grog fen milchwirtsdiaftlidien Familienbetrieben der Bun- 
desrepublik. Die Gesamtmildianlieferung betragt etwa 150 000 kg taglich. Auf 
dem fiber 40 000 qm groBen Betriebsgelande sdilieBen sidi dem Zentralbetrieb 
mit Markenbutterabteilung ein modem eingeriditetes Camembertwerk, ein 
Sdimelzkasebetrieb, ein Trodcenwerk sovvie ein Kfihlhaus an. 

Der Central-Molkerei Augsburg eGmbH. gait der nadiste Besudi. Dieser groB- 
stadtische Mildiversorgungsbetrieb wurde im Jahre 1956/57 erbaut und 1963/64 
erweitert. Dem Untemehmen sind etwa 100 Milchsammelstellen angesddossen, 
die jahrlich etwa 90 Millionen kg Mildi und ehva 2 Millionen kg Rahm an den 
Zentralbetrieb nadi Augsburg liefern. Ein Drittel der Gesamtanlieferungsmildi 
ist fur die Versorgung Augsburgs und der weiteren Umgebung mit Trinkmildi 
und Frisdimilcherzeugnissen notwendig. Zwei Drittel der Milchmengen werden 
an Kaserei en und Mildiindustriebetiiebe zur Weiterverarbeitung zu Kase, Kon- 
densmildi und Mildipulver geliefert. Mitglieder der eGmbH. sind die in den 
emzelnen Ortschaften des Einzugsgebietes bestehenden Milchlieferungsgenossen- 
schaften. 

Nadi einer Stadtmndfahrt mit Besiditigung der Fuggerei wurde die Heirnreise 
fiber die Autobahn nadi Munchen angetreten. 

Von Munchen fiber Landsberg/Ledi, Kaufbeuren - zwei Stadte, die ihren alter- 
tfimlidien Reiz nodi bewahrt ha ben - in Richtung AUgau nadi Kempten zur Be- 
siditigung der Edelweifl-Milchwerke K. Hoefelmayr GmbH, in Kempt en-Eidt 
nahm die Gnnztagsfahrt G 13 ihren VYeg. Das 1892 von Kommerzienrat K- Hoe- 
felmayr, dem Pionier der Deutsdien CamembeTt-Erzeugung, gegrfindete, nun- 
mehr dem Unilever-Konzem angehorende Untemehmen zahlt zu den ffihrenden 
deutsdien Camembert- und Brie-Prod uzenten. Im Hauptwerk Kempten werden 
arbeitstaglidi ehva 120 000 kg Kesselmildi verarbeitet. AIs Nebenprodukte wer- 
den Sprfihmildipulver, Milchzucker DAB 6 und Molkenpulver hergestellt. Femer 
versorgt der Betrieb die Stadte Kempten, Sonthofen und Krumbach mit Trink- 
mildi und Begleitprodukten. Die Belegschaft zahlt 650 Betriebsangehorige. 
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Erne weitere Halbtagsfahrt H 4 fuhrte zur Milchversot gung Munchen GmbH 
Der moderne groGstadtische Milchversorgungsbetrieb be- und verarbeitet taglich 
etwa 200 000 kg Milch zu Tnnkmilch-Begleitprodukten, Markenbutter, Kase ver- 
schiedener Sorten und Dauermilcherzeugmssen Der Betrieb ist mit einer kom- 
pletten Stenlmilchanlage sowie einer vollautomatischen VerpackungsstraGe fur 
die Abfullung von Quark und Joghurt ausgestattet Die Butterei arbeitet nut einer 
pH-Rabmsteuerungsanlage Anfallende Sauermolke wird mittels einer Vakuum- 
anlage eingedickt - Die Milcherfassung erfolgt durch Sammelstellen, die nut 
Tiefkuhlemnchtungen ausgestattet sind Die Milch wird sowohl mit Sammel- 
expreG als auch nut Tankzugen angefahren 

Audi die Halbtagsfahrt H 6 uber die Autobahn in Richtung Stuttgart nach 
Atchadi zur Besichtigung der Mildnoerke Aichach eGmbH fand regen Zuspruch 
Die Grundung dieses Untemehmens geht auf das Jahr 1938 zuruck Die taglithe 
Mildianlieferung betragt in der Spitze 160 000 kg Der Betneb zahlt zu den 
grofiten Schnittkaseherstellern der Bundesrepubhk Die Kaserei arbeitet nadi dem 
FlieGbandverfahren und ist nut 5 Kasefertigern ausgestattet Die Herstellung von 
Markenbutter erfolgt kontinuierlich AuBerdem werden noch Magermilch- und 
Molkenpulver sowie Molkenkonzentrat hergestellt Die zur Trocknung und fur 
den Betneb erforderlichen Dampfmengen liefert ein neu erstelltes Kesselhaus 
Das Werk verfugt uber eine eigene Absatzorgamsation 

Die Ruckfahrt erfolgte uber Fnedberg in Bayern, Mering und Furstenfeldbruck 
nach Munchen 

Dieser zusammengefaGte Oberbhck des Fahrtverlaufes der einzelnen Nah-Exkur- 
sionen soli vorwiegend zwei Zwecke erfullen Einmal soli er aufzeigen, was unter- 
nommen wurde, um emen personlichen Einblick in die bayensche Milchwirtsdiaft 
zu vermitteln und unter welchen Bedingungen sie arbeitet und zweitens soil er die 
Ermnerung an frohe und fruditbare Tage lm Gastiand des XVII Intemationalen 
Milchwirtsdiaftskongresses wachhalten 



594 


Fadtlidtes Rahmenpragramm 


der 22 Sammelstellen wird auf Pachtbasis oder in Teileigentum von der Nord- 
xnolkerei verwaltet. Von der Milch anlieferung werden je 50 °/o fiir Trinkmilch- 
herstellung und die Werkmilchverarbeitung verwertet. Das Produktionspro- 
gramm des Hauptbetriebes umfaBt Trinkmilch, Sahne, Markenbutter, Speise- 
quark, Schichtkase, Joghurt und Magermilchpulver. 

Das Untemehmen bringt seit 1951 eine besondere Milchsorte fiir Sauglinge und 
Kleinstkinder und seit 1959 als erster Betrieb Butterportionspackungen mit 20 
und 25 g auf den Markt. 

Zweck der Omnibusfahrt H 3 war die Besiditigung des Betriebes Mildthof Miin~ 
dxen GmbH. Dieses Unternehmen wurde im Jahre 1949 als ZusammenschluB von 
drei seit Jahrzehnten bestehenden Genossensdiaftsmolkereien gegriindet und hat 
sich zu einem der groBten milchwirtschaftlichen Betriebe Bayems entwickelt. Die 
Milcherfassung erfolgt liber 16 Zweigbetriebe und 50 Sammelstellen mit Tief- 



Aerial photo of Aichadi dairy factory, in Upper Bavaria 
Vue aerienne dt I'll sine [aitiere Aidiadh en Haute-Baviere 
Luftbild v om M ilchverk Aichadi in Oberbayem 


kuhleinriditung. Die Milchanfuhr wird mit Tankzugen durchgefuhrt. Die durch- 
schnittliche Tagesverarbeitungsmenge erreicht 4 20 000 kg Milch. Das Fabrikafions- 
programm erstreckt sich auf Trinkmilch, TrinkmiIch~Begleitprodukte und Butter. 
Fur die Buttercrzeugung stehcn 3 kontinuierliche Butterungsanlagen zur Ver- 
ffigimg. Umfangreiche technischc Anlagen dienen der Hcrstellung von Dauer- 
milcherzeugnissen. 





VUIf Study Tours after the Congress 

Ever since International Dairy Congresses have been held, the theoretical and 
scientific work in the general and specialist sessions has been supplemented by 
visits and demonstrations. Apart from the excursions described above, which took 
place during the Congress, study tours of several days duration were arranged 
for after the Congress. Unfortunately there was less demand for the study tours 
after the Congress than for the single day tours organized during the week the 
Congress took place. As a result several tours had to be cancelled. 

The committee responsible for study tours after the Congress put a great deal of 
work into the selection of places which would be especially interesting for dairy 
experts to visit. The committee also took pains however to include cultural visits 
in the itineraries, thus ensuring that programmes would be varied enough to 
give participants an impression of the beauty of the host country. Here the 
congress management wants to express its thanks. 

The programme of tours was described in an illustrated brochure printed in three 
languages. The brochure was forwarded direct to all participants who had regis- 
tered for the Congress in good time. Other participants at the Congress were 
forwarded the brochure through their liaison officers. 

The following tours were planned - Regional tours (R), One-Way '5tar' Tours (S), 
and the Tour of Germany (D): 


R 

1 Nuremberg 

- Franconia 

R 

2 Stuttgart 

- Swabia 

R 

3 Karlsruhe 

- Black Forest 

R 

4 Frankfurt 

- Hesse 

R 

5 Coblence 

- Saar 

R 

6 Cologne 

- Rhineland 

R 

7 Essen 

— Ruhr 

R 

8 Hanover 

— Lower Saxony 

R 

9 Hamburg 

- S dil eswig-Hol stem 

R 

10 Berlin 

— Berlin 

R 11 Kemp ten 

— Algau 

S 

1 Munich 

— Stuttgart 

s 

2 Munich 

— Dilsseldorf 

s 

3 Munich 

- Hamburg 

D 

1 Tour of Germany 
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Tour of the Milchzentrale at Karlsruhe 
Visite de la centrale laitiere a Karlsruhe 
Besiditigung der Milchzentrale in Karlsruhe 


Regional Tour 4 went to Frankfurt and the state of Hesse. The central Rhine 
region, with its numerous castles, is one of the loveliest parts of Germany. 

The Langnese-Eiskrem works at Heppenheim — an Unilever subsidiary — made a 
lasting impression on members of the party. This is the largest concern in 
Europe specializing in the production of ice-cream, wafer-biscuits and deep-frozen 
foods. 
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As a rule the Regional Tours lasted 4-5 days, and the One-Way 'Star' Tours 
6-7 days; IS days were planned for the Tour of Germany. 

Tour R2 visited the "Siidmilch AG" dairy works in Wurttemberg, the Ver- 
einigten Kasereien at Diirren/Kreis Wangen in the Algau, the "Omira" Oberland- 
MUchvenvertung at Ravensburg, and the Ludwigsburg dairy works. 

The Siidmildi AG has its headquarters at Stuttgart, with 12 branches situated all 
over the South of Germany; altogether the concern deals with about 180 million 
kilograms of milk annually. Apart from fresh milk, which is supplied to Stuttgart 
and a number of county towns. The chief production lines are quarg, yoghurt, 
ice-cream and evaporated milk. 

The Vereinigten Kasereien Diirren is a cooperative selling corporation for 60 Em- 
mental cheese factories. In the storage rooms of this concern visitors were able to 
confirm that even the small Emmental cheese manufacturers succeed in bringing 
high quality produce on the market. 

Proceeding via Wangen, the party reached the "Omira" works at Ravensburg. 
The main works and 8 branches process about 123 million kilograms of milk an- 
nually, with various production lines. A great deal of interest was displayed in 
the fully automatic evaporating works. 

The tour continued along the Black Forest Mountain Road ('Hochsfrafie') to 
Freudenstadt, where the party visited the Bezirksmilchverwertung. 

On the return journey to Stuttgart participants had the opportunity to visit the 
wine cellars of the Landeszentralgenossenschaft Wiirttemberger Weingartnerge- 
nossenschaften in Stuttgart. A wine-tasting enable them to convince themselves of 
the high quality of Wurttemberg wines. 

The regional tour of Karlsruhe and the Blade Forest (R 3) offered the participants 
an extremely varied programme, with visits to the Mildizentrale Karlsruhe, the 
"Schwarzwaldmilch" at Offenburg and the "Limburger Hof". Limburger Hof is 
an agricultural research station belonging to the Badische Anilin- und Soda- 
Fabriken AG (BASF) at Ludwigshafen; 188 acres of arable land and grassland are 
farmed. The results of experimental work, especially in regard to artificial 
fertilizers, attract considerable attention in European agricultural circles. 

The highlight of the cultural side of the tour came with a visit to the castle at 
Heidelberg. The wine-tasting, at which participants were welcomed by the 
Minister of Agriculture of Baden-1 Vurttemberg, was attended by representatives 
of almost all dairy centres in Baden, the presidents of both vine-growing regions, 
representatives of the Raiffeisen organizations and the Wine Princess of Baden- 
A mood of gaiety' was quickly established, which made the day an unforgettable 
experience for the guests from New Zealand, Australia, Belgium and Spain. 
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At Frankfurt/Main they were shown round the Zentra-Molkerei, a market milk 
enterprise, which with a yearly milk supply of 32 million kilograms, processes 
about 20 million kilograms in the form of market milk. About 25 % is marketed 
in cans, 55% in bottles, and 20% in single-service containers. The milk is 
collected in tank trucks from 24 collecting depots owned by the Zentra-Molkerei 
itself; the milk is delivered to the depots in cans. 

The tour continued with a visit to the Milchhof Koblenz. The party saw the 'Bun- 
deshaus', the Parliament building of the Federal Republic of Germany, at Bonn, 
and also visited Cologne Cathedral, which is widely regarded as a symbol of 
ancient Christian culture. The tour ended at Diisseldorf, the capital of the state of 
North-Rhine-Westfalia, where participants were shown round world-famous 
industrial concerns. 



Milk storage tanks at the Ktirhessische Mtlchversorgnng works, Cassel 
Tanks de garde pour le lait dans la Kurhessisehe Mdchversorgtmg, Cassel 
Mtldi-Stapeltanks m der Kurhesstsdten Mtlchversorgnng, Kassel 


One-Way Tour S 3, from Munich to Hamburg, was the longest study tour from 
the point of view of distance. The first stop being at the Milchwerke in Regens- 
burg, an important market milk and butter manufacturing concern which with 
an annual milk supply of 92 million kilograms made an unforgettable impression 
on the party of visitors. Proceeding via Nuremberg and Wurzburg, the city of 
the baroque on the River Main, the party next visited the famous health resort of 
Kissingen. Their tour continued via Fulda to the Kurhessisehe Milchwerke at 
Kassel, a cooperative enterprise with an annual supply of 35 million kilograms. 
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The MOHA-Mildiversorgungsbetriebe at Frankfurt/Main, which deal with 70-80 
million kilograms of milk annually, with over 200 collecting depots, gave partici- 
pants an idea of the problems encountered by a modern market milk enterprise in 
regard to collection, processing and distribution. 

The visit to the old capital of Germany, Berlin, in the course of Tour R 10, was 
one of the highlights for many of those attending the Congress, from both the 
dairying and cultural point of view. 

Both of Berlin's major dairy concerns, the Meierei-Zentrale and the Meierei 
C. Bolle, receive almost their entire milk supplies in special tank trucks travelling 
190-250 miles from West Germany (Lower Saxony, Schleswig-Holstein, Bavaria 
and Hesse). Owing to the special situation of Berlin, both concerns have concen- 
trated almost entirely on supplying the city with market milk and fresh milk 
products. In addition, the Bolle firm has developed its own large chain of food- 
stores, with 123 self-service branches. 

Other events in the Berlin programme included exhibitions and concerts, and a 
tour of East Berlin. Private invitations helped to strengthen the cordial ties be- 
tween hosts and guests, so that in many cases participants will not have said 
goodbye to Berlin for ever. 

All 3 One-Way Tours were able to take place. The South German Tour started 
with a drive from Munich to the Stuttgart region. The party was able to look 
round a wide variety of dairy concerns, including the Karwendelwerke at Buchloe, 
the Singen branch of the Milchwerk Radolfzell, the "Schwarzwaldmilch" at 
Orenburg and the Milchwerk Ludwigsburg. The "Schwarzwaldmilch" concern, 
where about 75 % of the supply milk is processed in the form of evaporated milk 
products, provided an impressive example of the necessity for specialization with 
high capital investment. 

A visit to the Dairy Training and Experimental Establishment at Wangen enabled 
the party to gain an impression of an institution which with government support 
attempts to improve the quality of milk products by quality tests, and by its 
research, advisory and training activities. 

One-Way Tour S 2 from Munich to Diisseldorf was marked by a number of visits 
to large cooperative milk processing concerns with various production lines. 

At the Milchwerk Aichach, with an annual raw milk supply of 48 million kilo- 
grams, the party was shown one of the largest and most modem semi-hard cheese 
factories in the Federal Republic. The chief production lines of this factory, where 
work is done on the conveyor belt system, are Edam, Camembert and Brie cheese. 
The tour continued with a halt at the medieval town of Rothenburg o. d. T., which 
made an unforgettable impression on participants. 



VUIf Excursions apres le Congres 

Depuis qu'il existe des Congres International De Laiterie, le travail scienhfique 
theorique qm est realise au sem des seances de sections et de themes est com- 
plete par des visites et des demonstrations faites sur l'objet lui-meme Outre les 
excursions, que nous venons de commenter et qui ont eu lieu durant le Congres, 
plusieurs excursions de quelques jours avaient ete prevues apres le Congres. 
Malheureusement la participation a des excursions apres le Congres n'a pas 6te 
aussi grande que celle aux excursions qui ont eu lieu durant le Congres, si bien 
que plusieurs des excursions prevues ont du etre annulees 

Le conut& competent pour les excursions apres le Congres avait realise des 
travaux minutieux, dans le but de determiner les visites les plus mt£ressantes du 
point de vue technique II s'etait egalement efforce de completer ces excursions en 
y ajoutant des visites presentant un interet culturel La direction du congres 
adresse ses remerciements a tous ceux qui ont fait tant d'ejfforts pour preparer les 
tours d'etudes apres le congres 

L'offre en voyages etait contenue dans une brochure lllustree et en trois langues, 
qui avait ete adressee directement a tous ceux qm s'etaient inscrits a temps au 
Congres Les autres congressistes avaient re9U la brochure par l'mtermediaire de 
leurs officiers de liaison 

Les voyages suivants avaient ete prevus (Excursions regionales (R), tours en etoile 
(S), grand tour d'Allemagne (D) 


R 1 Nuremberg 

- Francome 

R 2 Stuttgart 

- Souabe 

R 3 Karlsruhe 

- Foret Noire 

R 4 Francfort 

- Hesse 

R 5 Coblence 

- Sarre 

R 6 Cologne 

- Rhenanie 

R 7 Essen 

- Bassin de la Ruhr 

R 8 Hanovre 

- Basse-Saxe 

R 9 Hambourg 

R 10 Berlin 

- Schlesvig-Holstein 

R 11 Kempten 

- Allgau 

S 1 Munich 

- Stuttgart 

S 2 Munich 

- Dusseldorf 

S 3 Munich 

D 1 Tour d'Allemagne 

- Hambourg 
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In addition to the collection of milk from local collecting depots by means of 
tank trucks, the milk was supplied in cans. Since 1965 the market milk section, 
which is equipped with packaging plant, has been supplemented by a uperisation 
plant with a capacity of 6,000 units per hour. A welcome increase in sales has 
already been achieved as a result of the production of long keeping milk and the 
constant improvement of milk drinks. 

After visiting the university city of Gottingen, the party continued its tour by air 
from Hanover to Berlin. Besides a sightseeing trip through both parts of this 
divided German capital and a memorable theatre visit, the party were shown 
round the two milk import enterprises in Berlin, the Meierei-Zentrale and Meierei 
C BoIIe. 

Leaving Berlin, the party flew to Hamburg, and then proceeded by coach to Kiel, 
calling at Trittau (visit to the Meiereigenossensdiaft) en route. The Federal Centre 
of Dairy Research at Kiel is a research institution with an international 
reputation in the world of dairying. It has seven special institutes, with two 
experimental farms attached, where almost all research and teaching activities 
in the sector of dairying can be carried out. This interesting tour afterwards 
ended at Hamburg. 

Those taking part in the tours received detailed accounts of each of the places visit- 
ed in three languages; the accounts contained all the important data required for 
assessing any particular concern. The tours were accompanied by interpreters 
and technical advisers. 

The participants on the tours came from overseas countries, such as the USA, 
Australia, New Zealand, Japan, Israel and South America, and from the Soviet 
Union and Eastern European nations. 

Many a friendship was established on these tours which will lead to a constant 
exchange of ideas, mutual invitations and visits in the future. And this alone 
made the ardous work of preparation worth-while. 
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L'excursion regionale (R 4) Francfort-sur-le-Main, Hesse Cette region du Rhin 
moyen, avec ses nombreux chateaux compte parmi les plus belles d'AlIemagne 

La Langnese-Eiskrem GmbH/ fihale du groupe Unilever, a Heppenheim, a fait une 
forte impression sur les congressistes C'est la plus grande entreprise d'Europe, 
specialises dans la production de creme glacee, gaufrettes et produits congeles a 
basse temperature 



farljcipanij fjjc Regional Tour to FrarAfurtlWam anil Hesse tn the Langnese fglo GmbH 
xrorls et Hepperthrim 

Participants a I rjrcj/rstort regionale Francfort sur te \1am - Hesse, d la Lattfnesc Iglo SaRL 
ilans I urine tie Heppenheim 

To'nehmer tier Re gtonalf ihrt FrankfurtlWam Hessen let tier Largnese l^lo CnlH tm UVri 
H <1 penheim 
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Us excursions regional ont dure pour la plupart de 4 a S jours, Ies tours en 
etoile 6 a 7 jours. 18 jours etaient prevus pour le grand tour d Allemag • 
L'excursion R2 (Stuttgart - Souabe) a conduit ses participants a la Wurttem- 
bergisdre Mildtverwertung .Siidmildi AG*, aux Vereinigte Kasereien a u 
Krs Wangen, dans l'Allgau, a .Omira., a l'Oberland-Mildivenvertung a Raven 
burg et a la Mildrwerk a Ludwigsburg. 

La Siidmil* AG avec son usine centrale de Stuttgart et ses 12 flliales WF"*® 
dans le Sud de l'AUemagne, recoil chaque annee envrron 180 millions de g 
lait. Elle approvisionne en lait frais la ville de Stuttgart, ains. qu .un ced 
nombre d'autres villes des environs. Elle produit du frontage blanc, des yaour 
dc la creme glacee et du lait en poudre. 


Dans les entreprots des Vereinigte Kasereien Diirren, une association coop 
regroupant 60 fabriques d'Emmental, Ies congressistes auront pu se rendre co P 
que mime de petites fabriques d'Emmental peuvent, avec succes, mettre su 
marche des produits de qualite. ^ 

Apres avoir passe Wangen, les congressistes ont atteint Sexploitation _ 

Ravensburg. Dans son usine centrale et ses huit filiales, cette exp citation r 
forme environ 123 millions de kg de lait, dans le cadre d'un programme e P 
duction tres varie. Les tours de dessication entierement automatisees on p 
culierement retenu l'attention des congressistes. ^ 

Puis le voyage a continue le long de la Schwarzwald-HochstraGe, en directi 
Freudenstadt, ou les congressistes ont visite l'usine laitiere regionale. 

Sur le chemin du retour a Stuttgart, les congressistes ont visite les caves et d4g«s 
le vin de la Landeszentralgenossenschaft Wiirltemberger Weingartnergenos^ 
sdiaften. Les visiteurs ont pu ainsi apprecier l'excellence des vins du Wurtem 


L'excursion regionale (R 3) Karlsruhe - Foret Noire offrit aux parti apan 
programme varie: visite de la Milchzentrale Karlsruhe, de la «Sdiwarzwa mi 
a Offenbourg et du «Limburger Hof». Le Limburger Hof est une station exp 
mentation agricole de la Badische Anilin- und Soda-Fabrik AG (BASF) a u 
hafen. Il exploite 76 ha de champs et de pacages. Les resultats qu'il o lien 
particulierement dans le domaine des engrais, sont tres apprecies dans es m> 
agricoles europeens. , . 

Durant une digustation des vins, tors de laquelle le ministre competent du^ ^ 
de Bade-Wurtemberg a salui les congressistes, en presence des repre 
presque toutes les centrales laitieres badoises, des presidents des ‘ 

J des representants des organisations Raiffeisen et de l p 

ui pas manqu, detrain '£*£?£££ 
un agreable souvenir aux congress.stes, venus de Nouvelle-Zelande, 
de Belgique et d'Espagne. 
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usines de fromages a pate demi-molle les plus grandes et les plus modernes de 
la Republique Federale. La production s'effectue a la chaine et elle porte surtout 
sur les fromages d'Edame, de Camembert et de Bne — Puis les congressistes ont 
visite la petite ville moyen-ageuse de Rotbenburg o d Tauber, visite qui leur a 
Iaisse une impression inoubliable 

A Francfort-sur-le-Main, les congressistes ont visite la Zentra-Molkerei, une 
entrepnse specialisee dans la production de lait de consummation, qui transforme 
les 32 millions de kg de lait livres par an, en 20 millions de kg en lait de con- 
sommation, dont 25 pour cent en bidons, 55 pour cent en bouteilles et 20 pour 
cent en emballages perdus 

La collecte est effectuee a I'aide de camions-citernes, par I'intermediaire de 24 
centres de ramassage, appartenant a l'entrepnse, qui re^oivent le lait en bidons 

La visite suivante a ete consacree au Milchhof Koblenz A Bonn, les congressistes 
ont pu visiter le «Bundeshaus», le Parlement de la Republique Federale d'AIIe- 
magne A Cologne on a visite de la cathedrale Le voyage s'est termine a Dussel- 
dorf, capitale regionale du Land de Rhenanie du Nord/Wesphalie La encore, les 
congressistes ont pu visiter des entrepnses mdustnelles connues dans le monde 
entier 

L'excursion inter-regionale 3, de Mumdi a Hambourg etait la plus longue du 
point de vue des distances parcourues Elle a d'abord conduit les congressistes a 
Rahsbonne, ou lls ont visiter I'usine Iaihere de la ville, dont le souvenir leur 
restera en tant qu'importante entrepnse de production de lait de consommation 
et de beurre, collectant 92 millions de kg de lait par an Puis en passant par 
Nuremberg et Wurzbourg, la ville du baroque, sihiee sur les bords du Main, 
visite de la station thermale de Bad Kissingen Le voyage s'est poursuivi par 
Tulda, en direction de Cassel, ou I'on a visite les Kurhessisdie Milcbwerke, une 
exploitation cooperative collectant 35 millions de kg de lait par an Le lait est 
collecte par camions-citernes, par I'intermediaire des centres de ramassage locaux 
e t egalement par reception de bidons dans l'entrepnse centrale Depuis 1965, une 
installation d'upensation (systeme Alpura), ayant une capacite de 6 000 unites 
par heure, complete la section de production du lait de consommation qui dispose 
d installations de conditionncment Grace a la production de lait conservable 
amsi que grace a I'amelioration. constante des laits-botssons, des debouches ont 
sensiblement pu etre augmentes 

Apres la visite de la ville universitatre dc Gottingen, le voyage s'est poursuivi par 
avion de Hanovre a Berlin Apres une visite des deux parties de la capitale alle- 
mande divisec on a assistc a une impressionnante representation theatrale A 
berhn-Ouest les congressistes ont pu visiter deux entrepnses laiticres la Mcierei- 
Zentralc et la Mcierci C Bolle 
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moderne. _ , . , 

La visite de Berlin, l'ancienne capitale allemande, au cours de 
R 10, a ete pour beaucoup de congresses !e couronnement iedrmque 

du voyage. 

Les deux grandes laiteries berlinoises: la Meierei-Zentrale et la MeiereiC o e 
resolvent presque exclusivement du lait, transport, dans destr *™ S ~^ coura nt 
ciaux, venant de Basse-Saxe, Schlesvig-Holstem Bav.ere, He P 

plus de 300 a 400 km, en Allemagne de I'Ouest. Etant donne - da u ste 

culiere de Berlin, les deux exploitations se sont presque exclus.vemen P 
dans l'approvisionnement de la vflle en lait de consommat.on et en p o 

lai tiers frals. De plus la firme Bolle avec ses 123 

devenue 1'une des plus grosses entreprises de commerce de produits a 

de Berlin. 

Les congressistes ont egak-"™ 1 “ 1'occwion 

des concerts a Berlin et de faire un circuit a travers de Berlin-Est. D et 

faites a titre prive ont contribue a renforcer les liens d'amitie c " lr |fif * 
invites, si bien les adieux, dans la plupart des cas, n ont rien eu e 
Berlin. 

Les trois excursions inter-regionales: Celle qui avait ete orgamsee en Allenwg 1 ^ 
du Sud a offert aux congressistes un large eventail de centres de P 10 ®" 10 jrf- 
Karwendel-Werke a Budiloe, Mildnverk Radolfzell, filiale Singen, ‘ bch ' V . re „ 
m i!ch* a Offenburg et Mildiwerk Ludwigsburg. Mentionnons tout £ ar ^gid- 
ment 1'exemple impressionant qu'a donne l'exploitation de la « ."^ferine 
mildi*, dans laquelle quelque 75 pour cent des livraisons de lait sont ra ^ 
en poudre de lait, signalant 1'importance de la specialisation qui exig 
ir.vestissements immenses. 

Dans le cadre de la visite du Milchwirtschaftliche Lehr- und VersudisanstaU^ 
Wangen, les congressistes ont fait la connaissance d'une institution qu , ^ 
1'aide de l'Etat, essaie d'ameliorer la qualite des produits laitiers, grace 
troles de qualite des produits, a la recherche, aux conseils et k l'enseignem 

L-excursion inter-regionale 2, de Munich a Dusseldorf etait 

aes grandes entreprises laitieres cooperat.ves a 1 eqcupement de prod 

ont visite le Mildiwerk Aidiadi, qui re^oit des 

« * kg de lait non trait, et qui est I une 



Vlllf Studienfahrten nach dem KongreJi 

Seit es Internationale Mildmirtsdiaftskongresse gibt, wird die theoretisch-wissen- 
schafthche Arbeit in den Sektions- und Themensitzungen durch Besiditigungen 
und Demonstrationen erganzt Neben den bisher beschnebenen Exkursionen, die 
wahrend der KongreEtage durchgefuhrt worden sind, waren auch mehrtagige 
Studienfahrten nadi dem KongreE geplant Die Beteihgung an diesen Studien- 
fahrten nach dem KongreE war leider nicht so groE wie an den Exkursionen 
wahrend der KongreEwoche E.nige dieser mehrtagigen Studienfahrten muEten 
daher abgesagt werden 

Das zustandige Komitee fur Studienfahrten nach dem KongreE hatte in inten- 
siver Klemarbeit besonders fachlich mteressante Besiditigungsobjekte ausgewahlt 
Es bemuhte sich aber, die Fahrten durch kulturelle Sehenswurdigkeiten zu 
erganzen und vielsextig zu gestalten Hierfur sei an dieser Stelle der Dank der 
KongreSIeitung ausgesprochen 

Das Angebot an Reisen wurde in exner bebilderten, dreispradugen Broschure 
zusammengestellt, die all denen direkt ubersandt wurde, die sich fruhzeitig zum 
KongreE gemeldet hatten Die ubngen KongreEteilnehmer erhielten die Broschure 
uber lhren zustandigen Verbindungsmann 

Folgende Reisen waren vorgesehen (Regional fahrten (R), Stemfahrten (5), 
Deutschland-Rundfnhrt (D)) 


R 

1 Numb erg 

- Franken 

R 

2 Stuttgart 

- Schwaben 

R 

3 Karlsruhe 

- Schwarzwald 

R 

4 Frankfurt 

- Hessen 

R 

5 Koblenz 

- Saarland 

R 

6 Koln 

- Rheinland 

R 

7 Essen 

- Ruhrgebiet 

R 

8 Hannover 

- Niedcrsachsen 

R 

9 Hamburg 

- Schleswig-Holstcm 

R 10 Berlin 

- Berlin 

Rll Kcmptcn 

- AllgSu 

s 

1 Munchcn 

- Stuttgart 

s 

2 Munchcn 

- Dusscldorf 

s 

3 Munchcn 

- Hamburg 

D 

1 Deutschland 

- Rundfahrt 
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De Berlin, les congressistes ont pris I'avion pour Hambourg, afin de poursuivre 
leur voyage en autocar, en passant par Trittau (visile de La Meiereigenossen- 
schaft), en direction de Kiel. Le Centre Federal de Recherches Laitieres a Kiel est 
connu dans les milieux laitiers internationaux. Sept instituts de recherche Jaitiere 
et deux domaines experimental: qui leur sont rattaches permettent de meltre en 
vedette les problemes de la recherche et de l'ensregnement laitiers. Cet interessant 
voyage s'est termine plus tard a Hambourg. 

Les personnes qui ont participe aux excursions ont re£U des explications redigees 
en trois langues, leur permettant, lors de chaque visile, de connaltre les donnees 
les plus importantes de 1'entreprise. Un interprete et un conseiller technique 
accompagnaient egalement chaque groupe de congressistes. 

Les congressistes qui ont pris part a ces excursions etaient venus pour la plupart 
de pays d'Outre-mer, tels que les Etats-Unis, l'Australie, la Nouvelle-Zelande, le 
Japon, Israel et l'Amerique du Sud. D'autres etaient representants de IXI.R.5.5- 
et des Etats de l'Europe de ITst. 

Au cours de ces voyages, des amities sont nees, qui auront pour consequences un 
echange permanent d'opinions des invitations reciproques et des visites. Cela 
seul suffirait a justifier la peine que se sont donne les personnes qui ont prepare 
les excursions. 



Studienfahrten nach detn Kongrefi 


611 


Die Regionalfahrt R 4, die nach Hessen - Frankfurt fuhrte, zeigte den Tedneh- 
mern das Gebiet des Mittelrheins, das mit seinen vielen Burgen zu den schonsten 
deutschen Landschaften zahlt. 

Der Langnese Eiskrem-Betrieb in Heppenheim, Tochtergesellschaft des Umlever- 
Konzems, hmterlieS bei den Teilnehmern einen nachhaltigen Eindruck. Handelt 
es sidi docb bier um Europas grofiten Spezialbetrieb fur Eiskrem, Waffelgeback 
und Tiefkuhlkost. 



Members of a tour visiting the Langncsc-lglo GmbH at Heppcnheim, on the Bcrgstrape 

La participants a unc excursion visitent la Langncsc-lglo SaRL a Hepperthcim sur la Bcrg- 
strape 

EifcwrsionslejtneJimcr bestdiligcn Ate Langncsc-Jglo GmbH in Heppcnheim 
an der Bcrgstrapc 


Bei den MOHA-Milchversorgungsbctrieben in Frankfurt/Main, die jahrlich 70-80 
Milhoncn kg Milch liber 200 Sammelstelicn erfassen, wurden den Besuchem die 
Erf as sungs-, Verarbeitungs- und Vcrtriebsproblcme cincs modernen Trinkmilch- 
betnebes vcranschaulicht. 

Der Besuch der alien Rcichshauptstadt Berlin im Vcrlaufc der Regionalfahrt R 10 
'vurdc fur viele FCongreSteslnchmcr zu cincm der fachlichcn und kulturcllcn 
Hohepunkte. 

Bc.dc Berliner GroBmoIkcrcicn, die Meicrei-Zcnlrale und die Mcicrei C. Bollc, 
Her den nahezu aus^chlicfilich mit Milch, die in Spezialtankzugcn uber 300 bis 
■*00 km aus Wcstdcutschland (Ntcdcrsachscn, Schleswig-Holstein, Bayern, Hes- 
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Die Regionalfahrten dauerten in der Regel 4 bis 5 Tage, die Stemfahrlen 6 bis 
7 Tage, und fur die Deutsdiland-Rundfahrt svaren 18 Tage vorgesehen. 

Die Regionalfahrt Stuttgart - Schwaben (R 2) fuhrte zur Wurttembergisto 
Milchvenvertung „Sudmil* AG", den Vereinigten Kasereien in Durren/Krs. 
Wangen im Allgau, zur „Omira", der Oberland-Mildrverwertung in Ravensburg 
und zum Milchwerk nach Ludwigsburg. 


Die Sudmilch AG mil ihrem Hauptwerk in Stuttgart erfagt mit 12 fiber den su 
deutschen Raum verteilten Zweigbetrieben insgesamt etwa 180 Millionen kg 
Milch jahrlich. Schwerpunkte der Produktion sind neben der Frischmilcherzeu- 
gung zur Versorgung Stuttgarts und mehrerer Kreisstadte die Erzeugung von 
Speisequark, Joghurt, Eiskrem und Milchpulver. 


In den Lagerraumen der Vereinigten Kasereien Diirren, einer genossenschaft i en 
Verkaufsvereinigung von 60 Emmentaler-Kasereien, konnten sich die besu er 
davon iiberzeugen, daG auch kleine Emmentaler-Kasereien erfolgreich Qua itiits 
produkte auf den Markt bringen. 

Ober Wangen crreichten die Teilnehmer den Betrieb der „Omira" in Ravensburg. 
In einem Hauptbetrieb und 8 Zvveigwerken werden jahrlich rund 123 Milli^ er | 
kg Milch in einem vielschichtigen Produktionsprogramm verarbeitet. Viel beachte 
wurdc das vollautomatisierte Trocknungswerk. 


Die Reisc ging writer entlang der Schwarzwald-HochstraGe nach Frcudenstadt 
zum Besuch der dortigen Bezirksmilchvcrwcrtung. 


Auf der Riickfahrt nach Stuttgart wurdc eine Kellereibesichtigung und V\rin 
probe bci der Landeszentralgenossenschaft Wurttemberger Weingartnergenos 
senschaftcn in Stuttgart geboten. Die Besuchcr konnten sich hierbei von er 
hohen Qualitat wurttcmbergischer Weine iiberzeugen. 

Die Regionalfahrt Karlsruhe — Schwarzwald (R 3) bot den Teilnchmem mit der 
Bcsichligung der Milchzentralc Karlsruhe, der „SchwarzwaIdmiIch" in Offcnburg 
und des „Limburger Hofes" ein sehr abwcchslungsreiches Programm. Der Lim 
burger Hof ist cine landwirtschaftliche Versuchsstation dcr Badischen Anilin- uu 
Soda-Fabriken AG (BASF) in Ludwigshafcn. Es werden 76 ha Acker und Griin 
land bcwirtschaftct. Die Ergcbnisse dcr dortigen Arbeiten - insbcsondcrc > c 
der Dungungsversuche - werden in der curopaischen Landwirtschaft sehr bcacn e . 

Einer dc 
5CS. Bci 
Wurttei. „ 

Milchzentralen, der Prasidcntcn bcidcr Wcinbaugcbietc, dcr Vcrtrctcr dcr i 
crecnorganisationen und der Badisdien Wrinprinzcssin. Die frohlidic 
fc*i dicscr Wcinprobe machte den Gasten aus N’eusecland, Austrahen, Be g> 
und Spanien diesen Tag unvcrgcfilich. 


rr Hohcpunkte dicscr Fahrt war die Bcsichligung des Heidclbcrgcr Sch os 
einer Wcinprobe begrUfitc dcr Landwirtschaftsministcr dcs Landes Badcn- 
mbcrc die Teilnehmer in Gcgcnwart dcr Vcrtrctcr nahezu allcr Badis •*** 
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republvk Deutschland, emen Besuch ab In Koln wurde der Dom besichtigt In 
Dusseldorf, Landeshauptstadt des Bundeslandes Nordrhem/Westfalen, endete 
die Fahrt Hier wurden nodi weltbekannte Industrieuntemehmen besiditigt 
Die Stemfahrt 3 \on Munchen nadi Hamburg war entfernungsmaSig die langste 
Studienfahrt Sie fuhrte zunadist uber Regensburg zum dorhgen Milchwerk, das 
den Teilnehmern als bedeutender Tnnkmilch- und Buttereibetneb mit einer 
Jahresanheferung von 92 Milhonen kg m Ermnerung bleiben wird Uber Nurn- 
berg und Wurzburg, der Stadt des Barocks am Mam, wurde das beruhmte Heilbad 
Kissmgen besucht Die Fahrt gmg uber Fulda nach Kassel zu den Kurhessischen 
Mildiwerken, einem genossenschafthchen Betneb mit 35 Milhonen kg jahrlicher 
Milchanlieferung Neben der Tankanfuhr uber orthche Sammelstellen besteht 



Single service container packaging plants in the Kurhcssisdic Mi Idwcrwcrtung works, at 

Cass el 

Installation de conditionnement dans des etnballagcs perdus dans la Kurhcssisdie Mtldt 
verwertung a Casscl 

tmweg Verpadcungsanlage in der Kurhcssisdicn Mildivcrwcrtung in Kassel 


'NCiterhin die Kannenannahme Seit 1965 erganzte cine Uperisationsanlage mit 
cmcr Kapizitat von 6000 Einheiten/Std die Trmkmilchabteilung, die mit Abpadc- 
anligen arbcitct Durdi die Herstellung hiltbarer Milch und die standige Verbcs- 
serung der Milchmischgetranke ist bcrcits cme crfreulidie Stcigcrung des Urn- 
^“itzes erzielt vvorden 

Nach cincm Besuch der Umversitatsstadt Gottingen fuhrte die Reisc von Hanno- 
VCT mit dem Flugzcug nach Berlin AuScr emer Stadtrundfihrt durch beidc Tcde 
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sen) herangefahren wird, beliefert. Bedingt durch die besondere Lage Berlins, 
baben sich beide Betriebe fast ausschlieGlich auf die Versorgung der Stadt mit 
Trinkmilch und Frischmilchprodukten spezialisiert. Darii ber hinaus hat sidi die 
Firma Bolle mit 123 Selbstbedienungsladen zu einem grofien Berliner Lebens- 
mitteleinzelhandelsbetrieb entwickelt. 


Das Berliner Rahmenprogramm fiihrte die Gaste zu Ausstellungen und Konzer- 
ten sowie zu einer Rundfabrt durch Ostberlin. Durdi private Einladungen wurde 
die herzliche Verbindung zwischen Gastgebem und Gasten writer gefestigt, so 
dafi mancher Berlin sicher gem wieder besuchen wird. 


AHe 3 Sternfahrten haben stattgefunden. Die Suddeutschland-Fahrt fiihrte von 
Miinchen in den Stuttgarter Raum. Den Teilnehmem wurde mit den Besichtigun* 
gen der Karwendelwerke in Budiloe, des Milthwerkes Radolfzell, Zweigstelle 
Singen, der „Sduvarzwaldmilch" in Orenburg und des Milthwerkes Ludwigs- 
burg ein writer Father verschiedenartigster Froduktionsstatten geboten. Dabei 
gab der Betrieb der „SchwarzwaIdmilth", in dem etwa 75% der Anlieferungsmildi 
zu Trodcenmilcherzeugnissen verarbeitet werden, ein beeindruckendes Beispiel for 
die Notwendigkeit zur Spezialisierung mit hohem Kapitaleinsatz. 

Ein Besuth bei der MilchwirtschaftJidien Lehr- und Versuchsanstalt in Wangen 
machte die Fahrtteilnehmer mit einer Institution vertraut, die mit staatlidier 
Unterstiitzung durch Forschung, Lehre und Beratung sowie durch Qualitats- 
prufung die Milcherzeugnisse zu verbessem sucht. 


Die Stemfahrt 2 von Miinchen nach Dusseldorf stand im Zeichen der Besithti- 
gung groGer genossensdiaftlither Milchverarbeitungsbetriebe mit untersthicd- 
lichen Produktionseinrichtungen. 


Im Milchwerk Aichach, das einen jahrlichen Rohmilchanfall von 48 Mihionen kg 
hat, wurde den Besuthem eines der groGten und modemsten SthnittkSsewer 6 
der Bundesrepubbk gezeigh Die FlieBbandproduktion umfaBt in erster Lim'e 
Edamer, Camembert und Brie-Kase. — Die Fahrt fiihrte uber das mittelalterlith® 
Rothenburg o. d. T-, das bei den Teilnehmem einen unvergeGlichen Einaru 
hinterlieG. 


In Frankfurt/Main wurde den Besuchem mit der Zentra-Molkerei ein Trinkmildi 
betrieb gezeigt. Hier werden von 32 Millionen kg jahrlither Milchanlieferung 
etwa 20 MiHionen kg zu Trinkmilch verarbeitet, von denen 25 % in Kan ”^' 
55% in Flaschen und 20% in Einwegpackungen in den Handel gebracht we* - * * 
Die Mildierfassung erfolgt mit Tankwagen iiber 24 betriebseigene Sammels e 
bei denen die Milch in Kannen angeliefert wird. 

n R^cifhtieuneen wurden fortgesetzt mit dem Besuch des Mildihofes f r ob! ^ 
de m „Bundeshaus", ** 



IX Press Work in Connexion with the Congress 

A committee was set up on 5 May 1964 to be responsible for the organization 
and carrying out of all press work before and during the Congress. The members 
of this committee included press officers from the state dairy associations and 
the German Agricultural Society (DLG), employees of the four German publish- 
ers of dairy journals, and representatives of the Central Market and Price Reports 
Agency (ZMP) for German agriculture and of the research establishments at Kiel 
and Weihenstephan. 

From the outset, the Press Committee considered that its chief task was to 
publicize the Congress as widely as possible in the world of dairying and in the 
general public. The aim was to draw attention to the significance of the Congress, 
in order that its results might later be assessed in the press, so that the general 
public's interest in the problems of dairying and their understanding of these 
problems might be promoted. Apart from this, it was the aim of the Press 
Committee's activities to utilize this unique opportunity for carrying out an 
information campaign and hence a publicity campaign for milk and milk products 
by distributing news of the Congress. 

Towards this end, the Press Committee began at an early stage to distribute 
" Press bulletins", printed in German, English and French, throughout the world. 
The bulletins contained information about the Congress and about current 
problems in the field of dairying. Between June 1964 and May 1966, 14 bulletins, 
with a total circulation of 1,000 copies, were distributed to all international dairy 
and food journals, to important agricultural periodicals, leading press agencies, 
radio and television companies, dairy organizations, the accredited embassies in 
Germany, and the "liaison officers" in the respective countries. The press bulletins 
gave details of the programme and special events during the Congress, as for 
example the "International DLG Dairy Produce and Equipment Exhibition", and 
also contained a large number of short news items, suitable for press publication, 
concerning current questions relating to dairy industry and dairy science. 

The organization of press work immediately before and during the Congress was 
planned in four sessions of the Committee, in collaboration with the public 
relations office of the German Agricultural Society. A preliminary press con- 
ference was held at Munich in May 1966 for a number of prominent daily news- 
papers, press agencies and broadcasting companies. On this occasion the special 
concerns of an international dairy congress and the general situation of the dairy 
industry at the moment were dealt with. 
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dieser getrennten deutsdien Hauptstadt und einem eindrucksvollenTheaterbesudi 
ivurde die Besicfitigung dec beiden Mildieinfuhrbetriebe, Meierei-Zentrale und 
Meierei C. Bolle, geboten. 

Von Berlin aus fiogen die Reiseteilnehmer nach Hamburg, um von dort aus mif 
dem Omnibus ihre Reise iiber Trittau (Besichtigung der Meiereigenossenscfuft) 
nach Kiel fortzusetzen. Die Bundesanstalt fur Milchforschung in Kiel ist eine audi 
in der internationalen Milch wirtscha ft bekannte Forschungsstatte. In den sieben 
Fachinstituten mit zwei angeschlossenen Versuchsgiitem konnen nahezu a]Je 
Forsdiungs- und Lehraufgaben der Milchwissenschaft wahrgenommen werden, 
Diese interessante Fahrt endete spater in Hamburg, 

Die Reiseteilnehmer erhielten iiber jedes besudite Objekt in dreispradiiger Aus- 
fertigung eingehende Beschreibungen, denen sie alle fur die Beurteilung des 
Untemehmens wichtigen Daten entnehmen konnten. Als Reisebegleiter sianden 
Jeweils Dolmetscher und faddidie Berater zur Verfilguitg. 

Die Teilnehmer an den Studienfahrten kamen aus iiberseeischen Landem, wie den 
USA, Australien, Neuseeland, Japan, Israel und Siidamerika, ebenso aus der 
Sowjetunion und den osteuropaischen Staaten. 

Es sind auf diesen Reisen manche Freundsdiaften geschlossen worden, die einen 
standigen Gedankenaustauscb, gegenseitige Einladungen und Besudte zur Fofge 
haben werden, Und schon allein das lohnte die Miihe der Vorbereitungsarbeiten. 
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Dr. C. Lorberg. Excerpts from the reception together with the opening ceremony 
were broadcast on German television. A final press conference, summing up the 
results of the Congress, was held on 7 July 1966. 

A special feature of the press and information work was the assistance provided 
for radio and television reporters. Help was given with the organizing of television 
recordings for a number of programmes, covering the opening ceremony, the 
press reception, the dairy exhibition, the exhibitions of books and advertising 
media, and the closing session. The Press Centre also helped numerous radio 
companies with the production of reports covering the various sectors of the 
Congress and the Exhibition, and in addition a large number of interviews were 
arranged with experts of dairy science and industry from many countries, which 
in some cases were broadcast in different languages. 

A forty-five minute live discussion with dairy experts from five nations, on current 
questions relating to dairying, was organized in association with the Bayerische 
Rundfunk, producing a favourable response among dairy experts and members 
of the public. 

On 8 and 9 July 1966 the results of the Congress, together with excerpts from 
the addresses delivered during the closing session, were distributed to a large 
number of press services. 

A special section of the Press Centre was occupied with the elaboration of the 
so-called Mini-Reports, containing informations about the different sectional 
sessions. The reports were prepared by the section secretaries in one of the three 
Congress languages and translated into the other Congress languages by technical 
translators at the Press Centre immediately after the end of each session. Copies 
of the reports, produced on the latest models of manifolding machines, were 
already available a few hours after the end of each session. They were distributed 
in the entry hall in front of the information kiosks in Hall C, as well as at the 
Press Centre itself. There was a considerable demand for copies of the "Mini- 
Reports". 

During the Congress the Press Centre published a Congress News paper, which 
drew the attention of the visitors of Congress and Exhibition to details in 
the programme; it also contained reports, with photos, of the scientific sessions 
and other events. This newspaper was financed by private advertisements. 

The response which the Congress met with in the national and international press 
has shown that the Information and Press Centre achieved the aim it set itself, 
namely of utilizing the Munich major events for the purpose of stimulating the 
interest not only of dairy experts but also of the general public in the particular 
concerns of dairying and their scientific and economic problems. 
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A week before the beginning of the Congress, on 28 June 1966, the Press Com- 
mittee, in association with the German Agricultural Society, opened a combined 
Press Centre for the XVII International Dairy Congress and the International 
DLG Dairy Produce and Equipment Exhibition. The Centre was situated next to 
the main entrance to the exhibition grounds. With a staff of 15, it remained open 
throughout the day for the duration of the Congress, until 9 July 1966, and any- 
one interested in press reports was free to use its facilities. Apart from the 
information it gave in response to personal inquiries, the Press Centre also 
distributed a further 56 press bulletins in German, English and French, dealing 
not only with events connected with the Congress and the Exhibition, but also 
with current questions relating to dairying which were suitable for press publi- 
cation. 


The Press Centre also had the following publications available in the three 
Congress languages: 


Summaries of all 482 scientific papers forwarded to the Congress, 
summaries of the introductory lectures delivered at the Congress, 
the texts of all the addresses given at the opening ceremony and at 
the closing session, 

the daily reports concerning the Exhibition of Dairy Produce and 
Equipment. 

The Press Centre also made available a selection of press photos covering the 
latest events in connexion with the Congress, and a large number of photographs 
illustrating the present state of development in the German dairy industry. 

Four days prior to the opening of the Congress, the Press Centre held its first 
press conference, which at the same time served to publicize the Fifty-First 
Annual General Meeting of the International Dairy Federation, which took place 
at Munich from 27 June to 2 July 1966. Speakers at this press conference in- 
cluded the President of the Congress, Minister Dr. O. Famy, the Vice-President 
of the International Dairy Federation, J.J. Walker, New Zealand, and the Director 
of the DLG Exhibition, Dr. H. Krone. 


Immediately after the opening ceremony on 4 July 1966, a Press Reception vras 
held for all press representatives present, in the course of which an "Olympia 
ice-cream cocktail" was dedicated to Dr. H. J. Vogel, Lord Mayor of Munich, host 
city to the Congress and to the 1972 Olympic Games. Prominent guests at t c 
reception included the President of the International Dairy Federation, VV. Dung, 
Sweden the President of the Commission of Studies of the International Dairy 
r , Professor Dr- H. Mulder, Netherlands, the President of the Congress, 

“ror "y .end .he Freshen, of .he Ge™„ Agnate! *** 



Service de Press 


619 


organise, en cooperation avec le service de presse de la Deutsche Landwirtschafts- 
Gesellschaft, en mai 1966, a Munich, une conference de presse preliminaire, au 
cours de laquelle on avait explique les buts principaux d'un Congres International 
De Laiterie, ainsi que la situation actuelle de cette branche de l’industrie. 

Une semaine avant le debut du Congres, le 28 juin 1966, en cooperation avec la 
Deutsche Landwirtschaftsgesellschaft on avait ouvert, immediatement a I'entree 
principale du terrain de la foire, un centre de presse commun pour le XVIIieme 



The staff at the Congress Press Centre 
Les collaborateurs du centre de presse dtt Congres 
Die Mitarbeitcr dcs Kongrefi-Prcssezentrums 


Congres International Dc Laiterie et 1'Exposition Internationale de 1'Equipement 
Laitier de la Societe Allemande d 'Agriculture (DLG). Ouvert toute la journee, 
cc centre occupe par 15 de nos collaborateurs, s'est tenu jusqu'au 9 juillet 1966, 
a la disposition de tous les interesses pour leur donner tous renseignements 
utiles. Outre les renseignements donnes de vive voix, le centre dc presse a distri- 
bue 56 autres informations de presse, redigees en allemand, anglais ct fran^ais, 
ayant trait non sculcmcnt au Congres et a 1'Exposition, mais cgalement aux 



IX Service de Presse Pendant le Congres 


Un comite a ete cree le 5 mai 1964 pour s'occuper de I'organisation et de I'excecu- 
tion de la totalite des travaux de presse, avant et durant Je Congres, Faisaient 
partie de ce comite: les agents de presse des associations laitieres regionales, et 
de la Deutsche Landwirtschafts-GeseHschaft (Societe allemande d'Agriculture), 
des collaborateurs des maisons d'edition laitiere allemandes, ainsi que des repre- 
sentants de la Zentrale Markt- und Preisberichtsstelle (ZMP), de I'agriculture 
allemande, des centres de recherches de Kiel et de Weihenstephan. 


Des le debut, le comit£ de presse s'est rendu compte que sa tache la plus impor- 
tante consistait a gagner l'interet du plus grand nombre de specialistes de la 
branche laitiere ainsi que celui du public. Son objectif etait de faire ressortir 
l'importance du Congres, afin d'utiliser ulterieurement ses resultats sur le plan 
de la reclame et de susciter l'interet et la comprehension du public pour les 
problemes de l'industrie laitiere. Grace aux travaux de presse il convenait en 
effet d'utiliser cette possibility unique en son genre d'informer d'une maniere 
generale et de se livrer a une campagne de propagande en faveur du Iait et des 
produits laitiers. 


Dans ce but, on a commence des le debut a repartir dans le monde entier des 
•Informations de presses, redigees en allemand, en anglais et en fran^ais, relatives 
au Congres et aux problemes d'actualite se posant dans l'industrie laitiere. 
1000 exemplaires au total ont ete distribues de cette maniere de juin 1964 a xnai 
1966, soit 14 informations adressees a toutes les revues specialises dans le 
domaine de l'industrie laitiere et de l'industrie alimentaire, dans le monde entier, 
a d’importantes revues agricoles, a de grandes agences de presse, a des services 
de radio et de television, aux organisations laitieres, aux ambassades accreditees 
en Allemagne ainsi qu'aux officiers de liaison des differents pays. Les informations 
de presse donnaient des renseignements sur le programme et les manifestations 
speciales devant avoir lieu durant le Congres, telles que par exemple «l'Exposition 
Internationale de l'Equipement Laitier de la Societe Allemande d'Agriculture 
(DLG)», et elles comportaient en outre un grand nombre d'informations portant 
sur des problemes scientifiques et economiques d'actualite de {'economic laitiere, 
pouvant etre reproduces dans la presse. 


L'organisation et le service de presse immediatement avant et pendant le Congrc* 
avaient ete prepares au cours de 4 seances du comite. Pour toute une sene 
de grands quotidiem. de bureaux de voyages et de sernces de rad.o, on ava. 
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en direct qui a ete retransmise par la Bayerischer Rundfunk et au cours de 
laquelle des specialistes laitiers de cinq pays differents ont discute des problemes 
d'actualite de l'industrie Iaitiere; cette emission a dure 45 minutes. 

Les 8 et 9 juillet 1966, les resultats duCongres ainsiquedes extraits des allocutions 
prononcees durant la seance de cloture ont ete envoyes a un grand nombre 
d'organes de presse. Hn outre, le centre de presse s'occupait de Sedition des 
rapports «Mini», qui rendaient compte des differentes seances des sections. IIs 
avaient ete prepares dans l'une des trois langues de travail du Congres par les 
secretaires des sections, puis approuves par les presidents et traduits immediate- 
merit par les traducteurs specialises du centre de presse. Les copies preparees 
par les duplicateurs les plus modemes etaient deja a la disposition du public 
quelques heures a peine apres la cloture d'une seance. Elies furent distribuees 
non seulement dans le centre de presse mais egalement dans le hall d'entree, 
devant les guichets a'information du hall C. La demande en «mini-rapports» a etc 
extiemement grande. 

«Journal du Congres»: L'echo international et national qu'a trouve le Congres 
a travers la presse, a prouve que le service de presse avait atteint le but poursuivi, 
qui etait, a I'occasion de ce grand evenement du monde laitier, a Munidi d'interes- 
ser non seulement les milieux laitiers, mais egalement le public a la situation 
particuliere de l'industrie Iaitiere et a ses problemes scientifiques et economiques. 
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questions d'actualite laitiere et pouvant etre pubiiees dans la presse. Le centre 
de presse disposait en outre, dans les trols langues du Congres: 

des resumes des 482 rapports scientifiques envoyes pour le Congres, 

des resumes des discours d'introduction prononces pendant le Congres, 

des manuscrits de tous les discours prononces lors de Ja seance 

d'ouverture du Congres, 

et des rapports quotidiens sur l'Exposition d'Equipement Laitier. 

Pour ce qui est des reportages photo graphiques, Ie centre de presse a mis a la 
disposition de tous une serie quotidienne de photos relatives aux evenements 
d'actualite du Congres, ainsi qu'im grand nombre de photos, relatives au niveau 
actuel de I'industrie laitiere allemande. 

4 jours avant le debut du Congres, le centre de presse a tenu sa premiere con- 
ference de presse, qui a servi en meme temps la Slieme assemblee annuelle des 
la Federation Internationale De Laiterie (du 27 juin au 2 juillet 1966, a Munich). 
Ont pris la parole durant le Congres: le president du Congres, le ministre 
O. Famy, Ie vice-president de la Federation Internationale De Laiterie, Monsieur 
).]. Walder, Nouvelle-Zelande, ainsi que le directeur de l'Exposition de la DLG, 
le Dr. H. Krone. Immediatement apres la seance d'ouverture du Congres du 
4 juillet 1966, une reception a ete donnee en Hionneur de tous les representants 
de presse , lors de laquelle un toast a ete porte a la sante du Dr. H. J. Vogel, 
bourgmestre de Munich, la ville des Congres et des )eux Olympiques de 1972. 
Assistaient en outre a cette reception; Ie president de la Federation Internationale 
de Laiterie, W. Ljung (Suede), le president de la commission d'etudes de cette 
federation, Ie Professeur Dr. H. Mulder, Pays-Bas, Ie president du Congres, 1® 
ministre O. Famy, le president de la Societe Allemande d'Agricufture (DLG), 
le Dr. K. Lorberg. 

Les reporters de la television et de la radio ont apporte leur appui tout particular 
au service de presse. Plusieurs programmes ont presente a la television: la cere- 
monie d'ouverture, la reception donnee en ITionneur de la presse, l'Exposition de 
l'Equipement Laitier, l'Exposition Internationale de Documentation FubHcitaire. 
l'Exposition Internationale d'Ouvrages sur la Laiterie ainsi que la seance de 
cloture. Plusieurs postes de radio ont fait des reportages sur de nombreux evene- 
ments du Congres et de l'Exposition et presente des interviews de savants killers 
venus du monde entier, qui ont ete en partie retransmises en plusieurs Jangues- 

Durant le Congres, le centre de presse a publie un Journal du Congres, 3 
attire l'attention des visiteurs du Congres et de l'Exposition sur les details du 
programme ainsi que sur les seances et les manifestations - avec des photos. Ce 
journal a ete finance grace aux reclames qu'il a publite pour differentes firm's- 
Les milieux de I'industrie laitiere ont particulierement apprecie une discussion 
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Anliegen ernes Weltkongresses der Milchwirtschaft und uberhaupt die gegen- 
wartige Situation dieses Wirtschaftszweiges erlautert wurden 

Eme Woche vor Begmn des Kongresses, am 28 6 66, wurde zusammen mit der 
Deutschen Landwirtschafts-Gesellschaft unmittelbar am Hauptemgang des 
KongreGgelandes em gemeinsames Pressezentrum fur den XVII Internationalen 
MiichwirtschaftskongreG und die Internationale DLG-Fachausstellung fur Mol- 
kereitechruk eroffnet Dieses nut 15 Mitarbeitem besetzte Zentrum stand bis zum 
9 7 1966 alien an einer Berichterstattung Interessierten ganztagig zur Verfugung 
Neben den mundlichen Auskunften verteilte das Pressezentrum weitere 56 in 
deutscher, englischer und franzosisdier Sprache abgefaGte Presse-Informationen, 
die sidi nicht nur nut dem KongreG und der Ausstellung selbst, sondern auch mit 
aktuellen und fur die Presseveroffentlichungen geeigneten milchwirtschafthchen 
Fragen beschafhgten 

Im Pressezentrum wurden auGerdem in den 3 KongreG-Sprachen zur Verfugung 
gehalten 


die Zusammenfassungen aller 482 zum KongreG eingereichten wissen- 
sdiafthdien Benchte, 

die Zusammenfassungen der auf dem KongreG gehaltenen Emfuh- 
rungsvortrage, 

die Manusknpte aller bei der Eroffnungszeremome und der SchluG- 
sitzung gehaltenen Anspradien und 
die Tagesbendite uber die Ausstellung fur Molkereitechnik 

Fur die Bildberuhterstattung stellte das Pressezentrum taglich eme Auswahl von 
Fotos aus dem aktuellen KongreGgesdiehen sowie eme groGe Zahl von Fotos uber 
den derzeitigen Entwicklungsstand der deutschen Milchwirtschaft zur Verfugung 
4 Tage vor Begmn des Kongresses hielt das Pressezentrum die 1 Pressekonferenz 
ab, die gleichzeitig auch der 51 Jahresversammlung des Internationalen Milch- 
wirtschaftsvcrbandes (27 6 —2 7 1966 in Munchcn) diente Auf der Konfcrenz 
sprachen der Prasident des Kongresses, Minister Dr O Farny, der Vizeprasident 
des Internationalen Mdchwirtschaftsvcrbandcs, J J Walker, Neusceland, und der 
Lciter der DLG-Ausstellung, Dr H Krone 

Unmittelbar im AnschluG an die Eroffnungszeremome am 4 7 1966 wurde fur 
allc annesenden Pressevcrtretcr cm Pressc-Empfang gegeben, in dessen Verlauf 
c,n -OI^mpia-Eiskrem Cocktail" dem Obcrburgcrmeistcr \on Mundicn, Dr H -J 
k r ogcl, der Stadt dieses Kongresses und der Olymptade 1972, gemdmet wurde 
Prommcntc Tcilnchmer an dem Empfang naren u a der Prasident des Kon- 
grcsses, Minister Dr O Farny, dcr Prasident des Internationalen Milchwirt- 
sduft$\crbandcs, W Ljung (Schvscdcn), der Prasident dcr Sludicnkommission 



IX Die Pressearbeit zum Kongrefi 

Fur die Organisation und Durchfuhrung der gesamten Pressearbeit vor und wah- 
rend des Kongresses wurde am 5. 5. 1964 ein Komitee gegriindet, dem Presse- 
referenten der milduvirtschaftikhen Landesvereinigungen und der Deutschen 
Landwirtsdiafts-Gesellschaft, Mitarbeiter der 4 deutschen Milchwirtschaftlichen 
Fachverlage sowie Vertreter der Zentralen Markt- imd Preisberichtsstelle (ZMP) 
der Deutschen Landwirtschaft und der Forsdmngsanstalt in Kiel und Weihen- 
stephan angehurten. 

Das Pressekomitee sah von Anfang an seine wesentlidie Aufgabe darin, dem 
KongreG die grdGtmogliche Ausstrahlung au£ die interessierte Fachwelt und die 
allgemeine Offentlichkeit zu verschaffen. Ziel und Zweck war es, die Bedeutung 
des Kongresses herauszustellen, damit spater seine Ergebnisse publizistisch aus- 
gewertet werden, um in der Offentlichkeit das Interesse und das Verstandnis fur 
die Probleme der Mildiwirtschaft zu wecken. Durch die Pressearbeit sollte im 
ubrigen die einzigartige Moglichkeit genutzt werden, im Blickpunkt des Kongres- 
ses eine umfassende allgemeine Informations- und Aufklarungstatigkeit fur Mildt 
und Milchprodukte zu betreiben. 

Diesen Zielen dienend wurde friihzeitig damit begonnen, „Presse-Informationen 
in deutscher, englischer und franzosischer Sprache iiber den KongreG und iiber 
aktuelle Probleme der Mildiwirtschaft iiber die ganze Welt zu verteilen. In einer 
Auflage von je 1000 Exemplaren wurden auf diese Weise von Juni 1964 bis 
Mai 1966 14 Informationen an intemationale mildiwirtschaftliche und Emah- 
rungs-Fachzeitschriften, an bedeutende landwirtschaftliche Zeitschriften, groGe 
Presse-Agenturen, Rundfunk- und Femsehanstalten, milchwirtsdiaftliche Organi- 
sationen, die in Deutschland akkreditierten Botschaften und an die „Verbindungs- 
manner" der einzelnen Lander herausgegeben. Die Presse-Informationen gaben 
Hinweise auf das Programm und besondere Veranstaltungen wahrend des Kon- 
gresses, wie z. B. die ^Internationale DLG-Fachausstellung fiir Molkereitechnik", 
und enthielten auGerdem eine groGe Zahl von kurzen, fiir die Pressewiedergabe 
geeigneten Mitteilungen zu aktuellen wissenschaftlidien und wirtschaftlichen 
Problemen der Mildiwirtschaft. 

Die Organisation und Pressebetreuung unmittelbar vor und wahrend des Kon- 
gresses wurde auf 4 Sitzungen des Komitees vorbereitet. Fiir eine Reihe groGerer 
Tageszeitungen, Presseagenturen und Rundfunkanstalten wurde in Zusanunen- 
arbeit mit der Pressestelle der Deutschen Landwirtschafts-Gesellschaft im Mai 
1966 in Munchen eine Vor-Pressekonferenz veranstaltet, auf der die besonderen 



X The Programme of Social Events 

It has long been the custom to include a number of social events in the pro- 
grammes of International Dairy Congresses. The aim of these social gatherings 
is to enable participants to find some relaxation after and in between sessions and 
lectures. With the ladies present at these evening gatherings, personal contacts 
can be established among participants at the Congress, and acquaintances made 
in earlier years can be renewed. The social events thus promote and help to 
fulfil one of the primary aims of the Congresses — the encouragement and 
establishment of personal contacts among members of the great international 
dairying community. 

Moreover, the programme of social events also offers the host nation the chance 
to let visitors see something of its own culture and traditional customs. These 
evenings thus represent a valuable addition to the varied programme of excursions 
and study tours, the purpose of which is to give participants an impression of the 
people and the country, of its varied scenery and architectural sights, during the 
Congress. 

The Congress Executive took great pains to satisfy, to the best of their ability, 
all these justified wishes on the part of participants at the Congress. A successful 
attempt was made to find a way of accommodating the approximately 4,000 
participants and other guests together in one large hall for the two main social 
evenings held during the Congress. This was made possible by making one of the 
exhibition halls in the Congress Park available for the express purpose of 
accommodating these two events. 

The details of the various social events arranged for participants are as follows: 

On Monday July 4, in the evening, the German dairy industry was host at a 
reception whose theme was "Cheese, beer and wine from the German country- 
side". The tables were filled with an assortment of German cheeses for cadi 
participant; in addition, four large buffets gave guests an opportunity to gain 
some impression of all the different varieties of German cheeses, and to help 
themselves as they felt inclined to the different German regional specialities. As 
niight be expected in Munich, every kind of beer from all the Munich breweries 
was available, and later in the evening a choice selection of German wines was 
offered. A Bavarian brass-band provided a background of music for the evening, 
helping to produce an informal atmosphere. At the beginning of the evening the 
Sucsts had been offered a cordial welcome by the President of the Congress, 
Ex-State Minister Dr h. c. O. Famy. 
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Waiting for a luxurious "snatid' 
Dans Vattente A’un copieux •casse-croute* 
In Erwariung einer opulenten „Brotzeit" 


On Tuesday 5 July, the Congress Executive invited participants to a concert 
performance. Two concerts, equally outstanding as regards quality, were held 
at the same time at two concert-halls in Munich. 

In the Congress Hall of the 'Deutsche Museum' the Munich Philharmonic, con- 
ducted by Professor Heger, played the following programme : 

Overture to "Oberon", by C. M. von Weber 
Violin concerto, by F. Mendelssohn-Bartholdy 
Symphony No. 1, by Johannes Brahms. 

At the 'Deutsche Theater', the Bamberg Symphony Orchestra, conducted by 
Musical Director Stein, played the following programme: 

Overture to "Euryanthe", by CM. von Weber 
Concerto for violin, cello and orchestra, by Johannes Brahms 
Symphony No. 5, by Peler Tchaikovsky. 
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The evening of July 6 was left free for participants to spend as they wished, 
tickets for the various Munich theatres were reserved for them There was a 
particular demand for the performance of the opera "Der Rosenkavaher", by 
Richard Strauss, sung by the outstanding cast of the Bavarian National Theatre 

On 7 July the Social Evening once again took place at the exhibition hall in the 
Congress Park, which had been beautifully decorated, especially for this event, 
with the flags of all the nations participating Almost 4,000 participants at the 
Congress and specially invited guests sat down, together with their German 
"hosts at festive tables with floral decorations They were welcomed by the 
President of the German National Committee, Ex-State Minister Drh c O farny, 
who thanked them all for their participation at the Congress 

A programme of folklore entertainment was provided, with the theme "From 
the North Sea to the Alps" The following groups took part in the programme 


A group of dancers from Dithmarsch, in Schleswig-Holstein 
vme-growers from the Rhine 
a group from Hesse, in national costume 

a group from Gutachtal, wearing the national costume of the Black 
Forest region 

a Bavarian country dancing group and alpine horn players from the 
Chiemgauer Alps 

"^ e participants'' well-being, from the material aspect, was attended to by a 
senes of different cold dishes, to suit the warm summer season, once again an 
outstanding selection of German wines from the excellent 1964 vintage was 
available for guests to choose from 

The mtemahonally renowned Hugo Strasser Orchestra, of Munich, played discrete 
and ^ rOUnC * nmsic during the mealtime, changing to dance music after ice-cream 
n coffee Four spacious dancefloors were available in the hall, and considerable 
Us e was made of them 

^ 0r the late afternoon of July 5 the Prime Minister of Bavaria had invited a 
the P ar * ia P an * s a t the Congress to a reception in the 'Antiquanum' of 

the 0 Uni<ai ^ esi denz / In this splendid chamber the guests were welcomed by 
who epUl ^ ^ nme Minister of Bavana, Minister of Agriculture Dr Hundhammer, 
^ ^pressed his pleasure at this Congress being held in Munich He was 
an e by the Vice-President of the Congress, Ex-Director Schirmer, on behalf 
ot those invited 

hatTtlf ' vcc k °f the Congress various groups of participants, large and small, 
e opportunity they wanted of meeting for a number of special events In 
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Reception given by the Bavarian State Government in the Antiquarium at the Resident 
Reception du gauvemement regional de Baviere dans V Antiquarium de la Residence 
Empfang der bayerischen Staatsregierung i m Antiquarium der Resident 


particular, gatherings were arranged for the representatives of the daily press and 
the trade press in Gemany and abroad, for the Congress liaison officers, and other 
groups with mutual interests. 

The Congress Executive was specially concerned to look after the ladies present 
at the Congress. A separate 'Tadics' lounge" was opened, directly adjarient to the 
Reception, where ladies from the German Ladies' Committee were in constant 
attendance; with the aid of interpreters they gave every kind of information, and 
were available to help and advise about purchases on shopping expeditions. The 
spacious lounge was comfortably furnished with tables and armchairs, so that 
ladies could find rest and relaxation when they wished; this was very much 
appreciated by some of the men too. 


jhe special "Ladles' Programme" included the following events; On the after- 
noon of July 5 the ladies went by special train to the Stamberger See, one of the 
loveliest lakes in the region between Munich and the Alps. The gods of the 
, were not very favourable to this excursion, and a sudden thunderstorm 
ed the ladies to leave their seats outside and take their coffee indoors at the 
sTrnberg lakeside restaurant. Even so, this excursion enabled the ladies to have 




Social Events 


629 


an enjoyable get-together, and gave them an idea of the lovely scenery m the 
vicinity of Munich 

The city of Munich is a world-famous art centre’ The Wednesday during the 
Congress week was therefore reserved for visits to the various museums to be 
found in Munich The ladies were free to go where they wished, and well-informed 
German ladies were available to help them make their choice and to conduct 
parties round 

Special tours of Munich were also organized for the ladies at the Congress, 
they were taken in groups on shopping expeditions through the chief shopping 
streets in the city These trips enabled the ladies to experience something of the 
unique atmosphere of the Bavarian capital, which is nicknamed the "village with 
a million inhabitants' 

On 7 July the "Deutsche Meisterschule fur Mode" arranged a fashion show for 
the ladies at the Regina Palast Hotel Munich is after all a fashion centre as well 
as an art centre 


On Friday 8 July visits were paid to welfare institutions run by Christian church 
organizations m Munich Participants went first to the kindergarten and nursery 
school of St Theresia at Mumch-Neuhausen After this came a visit to the 'Cantas' 
Old People's Home of St Nikolaus, at Biederstem, near the English Gardens' 
both these institutions were described by the ladies who saw them as being 
models of what Christian welfare institutions should be like 


he highlight of the day was the meeting with His Eminence Julius Cardinal 
opfner, the Archbishop of Munich and Freising The Cardinal welcome the 
a >es in English and German, and invited them to refreshments Here he talked 
m usu al open-mmded manner about present-day problems, particularly the 
v anous duties involved in providing Christian aid to relieve want among all the 
nations of the world 



X Les manifestations mondaines 


Une bonne coutume et une tradition depuis longtemps maintenue consistent a 
inserer quelques manifestations mondaines dans Ie deroulement du Congres 
International De Laiterie. La possibility est ainsi donnee aux congressistes de 
trouver quelque detente apres et durant les seances scientifiques et economiques 
et les seances d'exposes; en la presence des dames assistant au Congres des liens 
personnels peuvent etre noues entre les congressistes durant ccs soirees passees 
en commun, et, des amities subsistant depuis plusieurs annees deja peuvent etre 
renouvelees. Ainsi outre leur importance scientifique et economique on peut 
encourager et me lire a execution un autre but essentiel des congres: a savoir 
letablissement et la promotion des contacts humains au sein de la grande famille 
laitiere intemationale. 

De plus ces manifestations mondaines donnent au pays recevant les congressistes 
('occasion de donner un aper<;u de ces coutumes et de sa culture. Ainsi done ces 
soirees constituent un complement precieux aux nombreuses excursions et aux 
nombreux voyages d'etudes, qui durant Ie Congres, doivent faire connaitre aux 
congressistes le pays, les gens, les beautes du paysage et les edifices interes- 
sants. 

La direction du Congres s' est tout particulierement efforceede remplir ces souhaits 
legitimes des congressistes, lors du XVII* Congres International De Laiterie a 
Munich. La direction du Congres a cherche un moyen, et elle l'a trauve, de reunir 
dans une seule grande salle, environ 4.000 congressistes et autres hotes, en 
installant dans ce but particulier un hall du terrain de la foire 

Dans les details le programme des manifestations mondaines offert aux con- 
gressistes a ete le suivant: 

Le lundi 4 juillet I'industrie laitiere allemande a organise une soiree de bienvenue, 
sous la devise « Fromages, bieres et vins des provinces allemandes*. Sur les 
tables un assortment de fromages aiiemands attendait chaque congressiste; en 
outre quatre grands buffets donnaient I'occasion aux congressistes de se rendre 
compte de la riche variete des fromages aiiemands et de continuer a se servir selon 
leurs gouts et leurs preferences en specjalites des differentes provinces allemandes. 
Bien entendu en cette ville des Congres de Munich toutes les bieres produces par 
les differentes brasseries ayant leur siege dans la ville de Munich occupaient une 
place d'honnew sur les buffets. Et tard dans la soiree une selection de vins aiie- 
mands a ete offerte aux congressistes. Un ordiestre typique bavarois etait dtarge 
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du cadre musical de cette soiree se deroulant dans une atmosphere detendue, au 
debut de laquelle le president du Congres le ancien Ministre d Etat Dr. h. c. 
0. Famy avait cordialement souhaite la bienvenue aux congressistes. 

Une soiree de concert avait ete organisee par la direction du Congres pour le mardi 
S juillet. Deux concerts, d'une egale valeur artistique, avaient lieu en meme 
temps dans deux salles de Munich. 
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Lc -Deutsches Theater*, avail accueilli les -Bamberger Symphoniker*, sous Ja 
direction du Generalmusikdirektor Stein. Le programme de la soiree etait Ie 
suivant: 

Ouverture d'«Euryanthe» de C. M. von Weber 

Concert pour violon, violoncello et ordiestre de Johannes Brahms 

Symphonie n' 5 de Pierre Tchaikovsky. 

La soiree du 6 juillet etait la disposition des congressistes pour visiter l'un des 
theatres munichois, pour lesquels des cartes d'entree avaient ete reservees. La 
representation a I'Opera du -Chevalier a la Rose* de Richard Strauss, avec des 
acteurs du Bayerisches National-Theater de tout premier plan, a remporte un 
succes tout particulier. 

La grande soiree de reception a de nouveau eu lieu, le 7 juillet, dans la hall du 
Congres, particulierement bien decore a ces fins des drapeaux de toutes les 
nations participant au Congres. Une nouvelle fois quelque 4.000 congressistes et 



Hall Vll decorated for the social evening 
Le hall VI! est prepare pour la soiree solennelle 
Die Halle Vll ist fur den festlidien Abend hergerichtet 


hotes de marque se sont installes en compagnie de leurs hotes allemands a des 
tables decorees de fleurs; le president du Comite national allemand, Ie ancien 
ministre d'Etat Dr. h. c. O. Famy a remercie toutes les personnel presentes de leur 
participation au Congres. 
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Pour distraire les congressistes, on avait prevu un programme folklorique «de 
la Mer du Nord aux Alpes» du quel faisaient partie: 

un groupe Dithmarscher de danse du Schleswig-Holstein, 
des vendangeurs et des vendangeuses du Rhin, 
des costumes folkloriques du Hesse, 
des costumes folkloriques du Gutachtal de la Foret Noire et 
des Plattlers, des Dirndl et des souffleurs de trompes des Alpes de 
Chiemgau. 

En raison de la chaleur estivale, on avait prevu une serie de plats froids qui 
etaient accompagnes de differents vins selectionnes du bon cru de 1964. 

L orchestre munichois, connu a l'echelle intemationale, Hugo Strasser, jouait une 
musique de table decente durant le repas et apres le mocca et la glace il a invite 
les congressistes a evoluer sur la piste de danse. Les quatre grandes pistes de 
danse de la salle ont ete occupees sans discontmuer par les danseurs. 



Self-service at the dieese buffet 
Libre-scrvtce an buffet aux fromagcs 
Sclbstbedicnung am Kascbuffct 


^ juillet, en fm d'apres-midi, le ministre-president de Bavierc a invite un groupe 
Djn° n ^ reSSlS * eS ^ Une r ^ ce P*‘ on c l an5 P« Antiquarium* de la Residence de Munich. 

eette splendide salle historique, le vice ministre-president de Bavierc, le 
^ 'stre de 1'AgricuIture, le Dr. Dr. Hundhammer, a salue les congressistes et a 
^ sa joie que ce Congres cut pu etre organise a Munich. Au nom des per- 
05 mv itecs il a remcrcic le vice-president du Congres le dirccteur i. R. Sdiir- 
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La semaine du Congres a donne a differents grands ou petits groupes de con- 
gressistes l'occasion souhaitee de se rencontrer, lors des differentes manifestations 
speciales. Enpartieulier, des rencontres des representants de la presse quotidienne 
et spedalisee de l'interieur du pays et de l'etranger, des officiers de liaison et 
autres groupes d'interets ont ete organisees. 

La direction du Congres a estime qu'il lui incombait tout particulierement de 
s'occuper des dames assistant au Congres. A proximite immediate de la reception, 
on avail installe un «salon» particulier pour les dames. La se trouvaient conti- 
nuellement des dames du comite allemand des dames, qui avec I'aide d'interpretes, 
pouvaient donner tous les renseignements desires ou le cas edteant conseiller les 
dames dans leurs adiats et les aider. Il y avait dans cette grande salle confortable 
des tables et des fautueils, invifant au repos et a la detente, une possibility que 
n'ont pas manque d'exploiter certains congressistes masculins. 

Le programme special «pour les dames* offrait les possibilites suivantes: 

Le 5 juillet, dans l'apres-midi, un long train special a conduit les dames du 
Congres jusqu'au lac de Stamberg, 1'un des plus beaux lacs bavarois des Pre- 
alpes. Malgre le temps assez peu clement, en raison de 1'orage les tables ont du 
etre transposes de l'exterieur, ou elles se trouvaient, a l'interieur du restaurant 
sur les bords du lac de Stamberg, cette excursion a perm'rs aux congressistes de se 
rendre compte ensemble des beautes des environs de Munich. 

Munich est une ville artistique de renommee mondiale! Ainsi le mercredi de la 
semaine du Congres etait reserve a la visite des musees, selon le gout de chacun, 
musees si nombreux a Munich. Des dames allemandes expertes se tenaient 
toujours a la disposition de tous les participants pour les guider dans leur choi 
et dans leurs visiles. 

Pour les dames du Congres on avait egalement prevu plusieurs circuits en groupes 
dans la ville ainsi que du «shopping» dans les prinripales rues commer^antes de 
Munich. De la sorte les dames ont pu egalement se rendre compte de l'atmosphere 
emanent du village bavarois «aux millions d'habitants*. 

La «Deutsche Meisterschule fur Mode* (Ecole de mode allemande) a donne Ie 
7 juillet pour les dames du Congres une presentation de mode speciale au «Regina- 
Palast-Hotel*. Munich n'est pas seulement une ville d'art, mais aussi une ville de 
mode. 

Le vendredi 8 juillet 1967, des institutions charitables des eglises chretiennes de 
Munich ont ete visitees. Des guides ont fait visiter aux dames les jardins d'enfants 
de St. Theresia a Munich-Neuhausen. A la suite de cette visite, on est aile a la 
Caritas-maison de retraite St. Nikolaus, a Biederstem, a proximite du Jardin 
anglais de Munich. Ces deux foyers ont ete qualifies par les dames destitutions 
modeles de I'amour chretien du prochain. 
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Le point fulminant de la jounce a cte la rencontre avec son Eminence Julius 
Cardinal Dopfner, archevdque de Munich-Freising. Le cardinal a salue les dames 
en anglais et en allemand et les a invitees a prendre le petit dejeuner. Lors de 
cette reception il s'est entretenu avec les dames presentes, a sa fa^on ouverte aux 
problemes du monde, de questions d'actualite et en particular des nombreuses 
taches des services chretien es en vue d'apaiser les souffrances u mon e. 



X Die GeseUschaftlichen Veranstaltungen 

Es ist gute Tradition, dem Verlauf der Intemationalen Milchwirtschaftskongresse 
auch einige gesellschaftliche Veranstaltungen einzugliedem. Dadurch soil die 
Moglichkeit gegeben warden, nacb und zwisdien den Sitzungen und Vortrags- 
tagungen etwas Ausspannung zu finden. Im Kreise der mitamvesenden Damen 
konnen bei diesen gemeinsamen Abenden personliche Verbindungen unter den 
KongreS-Teilnehmem angebabnt und bereits seit fruheren Jahren bestehende 
Bekanntschaften emeuert werden. Damit wird ein wesentlidier Zweck der Kon- 
gresse neben ihrer wissenschaftlichen und wirtsdiaftlidien Bedeutung gefordert 
und erfullt: die Herbeifiihrung und Forderung mensdib’dier Kontakte innerhalb 
der groSen intemationalen milchwirtsdiaftlichen Familie. 

Dem Gastland geben diese gesellschaftlichen Veranstaltungen dariiber hinaus 
die Gelegenheit, etwas Einblick in das ejgene Brauditum und in die Kultur zu 
geben. So bieten diese Abende eine wertvolle Erganzung zu den mannigfachen 
Exkursionen und Studienfahrten, weldie wahrend des Kongresses Kenntnis von 
Land und Leuten, von landschaftlichen Eigenheiten und bemerkenswerten Bauten 
vermitteln sollen. 

Alle diese berechtigten Wunsdie der KongreB-Teilnehmer audi beim XVII. Inter- 
nationalen Mildnvirtschaftskongrefi in Miinchen nach besten Moglichkeiten zu 
erfullen, war ein besonderes Anliegen der KongrefiJeitung. Dabei wurde ein Weg 
gesucht und gefunden, bei den beiden groSen geselligen Abenden des Kongresses 
alle ungefahr 4000 Teilnekmer und sonstige Gaste in einem groSen Saal zu ver- 
einen, was durch die besondere Herrick hing einer MessehaJJe des Kongrefigetan- 
des nur fur diesen Zweck moglidt wurde. 

Den KongreS-Teilnehmem wurden folgende gesellschaftliche Veranstaltungen 
geboten: 

Am Montag, dem 4. Juli, hatte am Abend die Deutsche Milchwirtschaft zu einem 
BegruSungsabend eingeladen, der unter dem Motto „K ase. Bier und IVein aus 
deutschen Landen" stand. Auf den Tischen stand fur jeden Teilnehmer eine Aus- 
wahl deutscher Kasesorten bereit; daruber hinaus war auf vier groSen Bufetts 
Gelegenheit gegeben, Einblick in die vielfaltige Sortenauswahl deutschen Kases 
zu nehmen und nach eigener Wahl sich selbst nach Lust und Liebe weiter zu 
bedienen mit den Spezialitaten der verschiedenen deutschen Gegenden. DaS am 
KongreBort Miinchen audi die dort beheimateten verschiedenen Biere aller an- 
sassigen Brauereien gereicht wurden, war selbstverstandlich. Und spater am 
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Abend stand dann eine erlesene Auswahl deutscher Weine bereit. Eine bayerische 
Blasmusik-Kapelle sorgte fur die musikalische Umrahmung dieses in zwangloser 
Atmosphare verlaufenen Abends, bei dessen Beginn der Kongrefiprasident Staats- 
minister a. D. Dr. h. c. O. Earny herzlich begriifite. 



The cheese buffet at the evening reception 
Le buffet aux fromage le son lie la reception de bienvenuc 
Das Kasebuffel am Begruflungsabend 


2u einem Konzert-Abend hatte die Kongreg-Leitung am Dienstag, dem 5. Juli, 
e ^ngcladen. Zwei kimstlerisch gleichwertige Konzerte fanden parallel in zwei 
Salen Munchens statt. 

Im Kongreg-Saal des „Deutsdien Museums" konzertierten die „Munchener Phil- 
harmoniker" unter Leitung von Professor Heger mit folgender Programmfolge: 

Ouverture aus „Oberon" von C. M. von Weber 
Viohnkonzcrt von Mendelssohn-Bartholdy 
I. Symphonic von Johannes Brahms. 

Im ~Ocutschcn Theater" waren die ^Bamberger Symphoniker" unter der Leitung 
%on Gcneralmusikdirektor Stein zu Gast. Sic boten folgendc Programmfolge: 

Euryanthe-Ouvertiirc von C. M. von Weber 

Korucrt fur Violine, Violoncello und Orchcstcr von Johannes Brahms 
Symphonic Nr. 5 von Peter Tschaikowski. 
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Der Abend des 6. Juli war den KongreG-Teilnehmern nach eigener Wahl zu 
einem Besuch ernes der Munchener Theater freigestellt, wofiir Hintrittskarten 
reserviert waren. Besonderen Zuspruch fand die Auffuhrung der Oper „Der 
Rosenkavalier" von Richard Strauss in der erstklassigen Besetzung des Bayeri- 
schen National-Theaters. 

Der „Festliche Abend" am 7. Juli fand wieder in der hergerichteten Messehalle 
des KongreGgelandes statt, die fiir diesen Zweck besonders schon mit den Fahnen 
aller beteiligten Nationen geschmiickt war. An festlich gedeckten, mit Blumen 
geschmiickten Tisdien mit deutschen „Gastgebem" nahmen die wiedemm nahezu 
4000 Teilnehmer des Kongresses und die besonders eingeladenen Gaste Platz, die 
der President des Deutsdien National-Komitees, Staatsminister a. D. Dr. h. c. 
O. Famy, mit herzlichem Dank fiir die Teilnahme am KongreG begriiGte. 

Zur Unterhaltung wurde ein folkloristisdies Programm geboten ,,von der Nordsee 
bis zu den Alpen". Im einzelnen waren daran beteiligt; 

eine Dithmarsdier Tanzgruppe aus Schleswig-Holstein, 

Winzerinnen und Winzer vom Rhein, 

Trachten aus dem Hessenland, 

Trachtengruppe Gutachtal im Schwarzwald, und 
Plattler, Dirndl und Alphomblaser der Chiemgauer Alpen. 

Fiir das leibliche Wohl sorgte in Anbetracht der sommerlichen warmen Jahres- 
zeit eine Speisefolge verschiedener kalter Gerichte, zu denen wieder verschiedene 
ausgewahlte deutsche Weine des guten Jahrganges 1964 nach eigener Wahl gebo- 
ten wurden. 

Das international bekannte Munchener Orchester Hugo Strasser umrahmte das 
Abendessen mit dezenter Tafelmusik, um nach Eiscreme und Mokka zum Tanze 
aufzuspielen. Auf vier groGen Tanzflachen des Saales war hierzu Gelegenheit, 
von der reidilich Gebrauch gemacht wurde. 

Am Spatnachmittag des 5. Juli hatte der Bayerische Ministerprasident einen Kreis 
von KongreG-Teilnehmern zu einem Empfang im „Antiquarium" der Miinchner 
Residenz eingeladen. In diesem praditvollen hist orischen Raum begriifite der stell- 
vertretende Ministerprasident Bayems, Land wirtschaftsminis ter Dr. Dr. Hund- 
hammer die KongreGteilnehmer und gab seiner Freude dariiber Ausdrudc, dafi 
dieser KongreG in Miinchen abgehalten werden konnte. Im Namen der Eingela- 
denen dankte der KongreG-Vizeprasident Direktor i. R. Sdiirmer. 

Die KongreGwoche gab verschiedenen groGeren und kleineren Gruppen der Teil- 
nehmer erwiinschte Gelegenheit, sich zu verschiedenen Sonderveranstaltungen 
zusammenzufinden. Im besonderen wurden Treffen der Vertreter der Tages- und 
Fadipresse des In- und Auslands, der KongreG-Verbmdungsmanner und sonstiger 
Interessentenkreise veranstaltet. 
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Reception given by the Bavarian State Government, Minister Dr Dr Hundhammer («nfrc) 
to Ex-Minister Dr h c Farny (left) and dairy director (retired) Sdurmer (right), 
Vice-President of the Congress 

Reception du gouvcrncment regional de Bavitre, le Mimstrc Dr Dr Hundhammer (an milieu) 
en conversation avec le ancien Mimstre Dr h c Farny (a gaudie) et le ancten dirccteur d usme 
laitierc Sdurmer (a droite), vice-president du Congres 
Znpfang der Bayensdien Staatsregierung, Minister Dr Dr Hundhammer (Mitte) i m Gcspradi 
m,< Minister a D Dr h c Farny (links) und Molkcreidirektor a D Sdurmer (redtts), Vize- 
' prdsident des Kongresses 


besonderes Anliegen der KongreG-Leitung war die Bctreuung der am KongreG 
a ni\esenden Damen. In unmittelbarer Nahc der Reception wurde em besonderer 
-Damon-Salon" eingeriditct. Dort waren standig Damen des deutsdicn Damen- 
Komitccs amvesend, die mit Hdfc von Dolmctsdiennncn allc gewunschten Aus- 
l ' unf *e gaben und bei evcntucllen Einkaufswunsdien beratend und helfcnd zur 
^erfugung standen. Der groBe Raum avar wohnhch nut Tischen und Sesseln aus- 
Restattet, so daB er aum Gelegcnheit zum gclcgcntlidicn Ausruhcn und Aus- 
t’Pannen gab. was auch von mannhehen KongrcBtednehmern vcrsducdentlidi 
' c!lr F.eschatzt wurde 

spczicllc „Damen-Programm" bot folgcndc Moglidikcitcn: 
danger Sonderzug fuhrtc die Damen des Kongresses am Nacbmittag dcs 
5 J«'t zu m Stamberger See, cinem dcr sdionstcn bayerisdien Voralpcnscen. 
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Wenn auch der VVettergott diesem Ausflug nicht sehi • #«** 

scfbot dieses fteisammensein do* GelegenheU 



During the evening reception. Prominent personalities enjoying a 
Durant la soiree de btenvenue. Les invites de marque passent des heures ag 
Wahrend des BegrUfiungsabends. Die Prominenz in froher Runde 


zu geselligem Beisammensein und etwas Einblick in die landsdiaftlidi so s 
Umgebung von Miincben. 

Miincben ist eine Kunststadt von Weltruf! So war der Mittwodi der KongreS^ 
wodie dem Besuch der Museen nadi eigener Wahl vorbehalten, die 
so vielfaltiger Zahl bietet. Bei der Auswahl und fur Fiihrungen stan en 
deutsche Damen zur Verfiigung. 


Fur die Damen des Kongresses wurden audi besondere Stadtrundfahi {en ^^^ 
geboten. Einkaufs-Spaziergange durdi die HauptgescbaftsstraGen Mundiens^ ^ 
den in Gruppen untemommen. Hierdurch konnten die Damen auch et ^ 3 nneiv . 
dem besonderen Fluidum des bayerischen // Millionendorfes ,/ M unmen 
lemen. 


Die „Deutsche Meisterschule fur Mode" gab am 7. Juli fur die Damen 
gresses eine Modenschau im „Regina-Palasi-Hotel". Miincben Ut nicht nur 
stadt, sondem auch Modestadt. 

Am Freitag, dem 8. Juli 1967, wurden karitative Einrichtungen der «**"*J‘ ^ 
Kirdten in Miindien besiditigt. Unter sachkundiger Fiihrung wurde zuna 
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Kindergarten und Kinderhort von St. Theresia in Miinchen-Neuhausen besucht. 
Im AnschluE hieran fuhr man zum Caritas-Altersheim St. Nikolaus am Bieder- 
stein in der Nahe des Miinchener Englischen Gartens. Beide Heime wurden von 
denDamen als mustergultige Einrichtungen christlicherNachstenliebe bezeichnet. 

Hohepunkt des Tages war die Begegnung mit Sr. Eminenz Julius Kardinal Dopf- 
ner, dem Erzbischof von Munchen-Freising. Der Kardinal begriiSte die Damen 
in englischer und deutscher Sprache und lud sie zu einem Friihstiick ein. Dabei 
unterhielt er sich in der ihm eigenen, weltoffenen Weise iiber Gegenwartsfragen, 
insbesondere iiber die vielfaltigen Aufgaben des christlichen Dienstes zur Linde- 
rung der Not in aller Welt. 



XI Closing Session of the Congress 

INTRODUCTION 

The dosing session of the Congress was held in the "Bayernhalle", on 
Friday 8 July Attended by representatives of almost 60 nations, the session was 
opened by the Congress President, Minister Dr h c Farny Among the numerous 
guests of honour, he welcomed the General Director of the United Nations Food 
and Agricultural Organization (FAO), Dr B Sen After this Dr Sen gave the 
following address which attracted much attention (see pages 644-650) 

The Congress President expressed his sincere thanks to Dr Sen following this 
address, which was greeted with enthusiastic applause Then followed the award 
of the Anton Fehr Medal tn silver to 

Waldemar Ljung, President of the International Dairy Federation, and 
Professor Dr Hendrik Mulder, Chairman of the Commission of 
Studies of the International Dairy Federation 

This distinction is awarded by the German Agricultural Society (DLG) for 
services m the sphere of dairying, and is restricted to 15 living persons at any 
°oe time 

After this ceremony, the President of the IDF, W Ljung, gave an address in 
"huh he thanked those present on behalf of himself and Professor Mulder He 
^pressed his thanks to all the representatives of the various nations present 
or the outstanding and exemplary way they had worked to make the Congress 
a success The President then went to thank the Congress management and the 
German National Committee for their years of conscientious effort in the pre- 
paration and organization of the Congress, which, as he put it, had been tremcn- 
do “sly fruitful and successful 

After this the IDF flag was presented to the Congress President by two girls 
ressed in the Bavarian national costume The President then handed it over to 
h Roberts, President of the XVIII International Dairy Congress, which will 
' P ' JCC In Australia in 1970 

,n tKc dosing address, the Congress President pointed out that the Congress had 
*trccd its aim of "Progress through cooperation" In the sessions and discussions, 
? llw Abates, exhibitions and talks that took place during visits, as well as at 
• ' social events, the spirit of international understanding and friendly coopcra- 
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tion had been continually in evidence. The newly established links, the renewal 
and strengthening of ties that already existed between dairymen, dairy scientists 
and representatives of industry from the different nations and different sectors 
of dairying, had laid the foundations for further progress in the world of dairying. 
This, said the President, was the most impressive result of the Congress. 


SPEECHES AND COURSE OF THE CLOSING SESSION 
DR. FARNY 

"Ladies and gentlemen, I now declare open the Closing Session of the XVII Inter- 
national Dairy Congress, and bid you all a sincere welcome. It is a pleasure to 
see so many participants staying on right to the end. And there are some interest- 
ing items on the agenda still which are worth waiting for. 

I am very pleased and proud to welcome the Director General of FAO Dr. Sen. 
He has kindly consented to address the dosing session of this Congress. Dr, Sen 
will speak on the problems of nutrition in the world today. 

Dr. Sen, may I now call upon you to take the floor." 


DR. SEN , FAO 

Mr. Chairman, Ladies and Gentlemen, 

1. 1 deem it a great honour to be called upon to address the closing session of this 
important International Congress and to have the opportunity to share with you 
ideas and thoughts about the growing international significance of the dairy indus- 
try, and of the contribution it can make to human well-being. During the week 
that is now coming to a close you, as leaders of this vital industry, have discussed 
its scientific, industrial and commercial aspects in detail. There is not much in 
these particular fields that 1 can tell you with which you are not already familiar. 
Nevertheless, I wish to say, and stress the fact, that my Organization has been 
and continues to be deeply interested not only in the national problems of milk 
production, processing and consumption but also, and increasingly if I may say 
so, in the policies and measures at the international level which aim at a fuller 
realization of the potential of this industry in fighting the hunger and malnutrition 
which are so widespread in the world today. It is in this context that FAO views 
the Seventeenth Session of the International Dairy Congress and offers its 
cooperation in the development of sound international policies and action. 

2. Before I go into the specific aspects of our international work in the dairy field, 
I should like to speak briefly about the current world food situation, since this 
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inevitably colours our approach to any realistic discussion of the problems of 
food production and distribution. We shall not succeed in seeing any world 
problem in its proper perspective unless we recognize that we are living in a 
period of extraordinary and revolutionary change. Seldom before in the history 
of mankind have so many revolutions converged within so short a space of time, 
and their inter-acting impact felt over such a large area of human life, as has 
happened during the fast moving decades of this century. The scientific revolu- 
tion, the demographic revolution, the political revolution — each has not only 
opened new horizons of human endeavour and vision but has also raised a great 
many social problems and moral paradoxes. Man's mastery over nature allows 
him today to photograph the lunar landscape, yet he remains sadly unaware of the 
conditions of misery and want in which his neighbours on this planet live. 

Within a span of twenty years nearly a third of the human race has emerged into 
sovereign nationhood, but these "new" nations are hardly able to meet the 
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demands of their people for a life of dignity and freedom from want- And 
soaring populations in the poorer regions of the world are defeating many of the 
plans and programs for their economic and betterment. It is a dangerous delusion 
to think that freedom or dignity or human rights can be safeguarded in an 
environment which is constantly under the shadow of hunger. The paradox is 
that this triple revolution will generate more violence and disorder unless a 
fourth revolution - in agriculture - can take place simultaneously. In the absence 
of such a revolution taking place in almost twothirds of the inhabited globe, 
famines, civil disorder and perhaps wars will take a heavy toll of human life. 

3. But what does agricultural revolution mean? It means basically a break with 
the past so far as backward subsistence agriculture is concerned. It means modern 
methods and practices of farming, more efficient tools and implements, more 
fertilizers and better seeds, modem efficient rural institution, education, research, 
extension, credit, marketing and a whole lot of these things. It may sound 
formidable, but in the circumstances of the developing countries today all it 
means is that the average annual rate of growth in agricultural productivity 
should be doubled, that is from the current 2 percent to 4 percent, assuming a 
corresponding national income growth of 5 percent per annum and a population 
of 2 V* percent. 

4. There are some who think that such a target is unrealistic and can never be 
achieved. 1 am not so pessimistic. I believe that such an attitude is inconsistent 
with the possibilities offered by the science and technology of the twentieth 
century. We know from the earlier experience of the now advanced industrialized 
countries that a doubling of agricultural productivity in the developing countries 
is possible. However, to achieve this, governments must give the needed priority 
to agriculture; people must discard old habits of thought and make an extra 
effort to produce more food; and international cooperation must be more effective 
in transferring capital and technology from the advanced countries to their less 
fortunate neighbours. It is this impulse of hope which inspired me to launch the 
Freedom from Hunger Campaign six years ago. 

5. 1 think it can be legitimately claimed that the Freedom from Hunger Campaign, 
which FAO has used as a psychological spearhead for its operations in the field 
of agricultural development, has succeded in creating a keen awareness of the 
perilous food situation in the world. It is now widely recognized that to overcome 
the danger inherent in over half of mankind suffering from hunger or malnutri- 
tion, we must mobilize the material resources and moral support of all nations. 
We must have the dedicated services of scientists, administrators, educators and 
social leaders. As you are aware many national and international initiatives in 
the sphere of food and agriculture have resulted from the impact of the Campaign. 
I may particularly mention the World Food Programs, the concept of an Indicative 
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World Plan for Agricultural Development now under elaboration, and the FAO/ 
Industry Cooperative Program, which are all relevant to the purpose of this 
Congress. 

6. I shall not take up your time by going into the details of these programs/ 
except to point out the valuable contribution that the dairy industry can make 
to be objectives of these special efforts. The importance of the dairy industry 
In the context of the world food shortage is derived from a number of factors: 
first, the deficiency of animal proteins is the most important single factor in 
Human malnutrition; secondly, many countries in the temperate zones have 
the capacity to increase their production of milk and milk products far in excess 
of their domestic requirements; thirdly, the possibilities that exist for modern 
dairies in the developing countries. These would both raise the income levels 



C the Closing Session of the Congress, from left to right Secretary * 

laal. President Robert*, Professor Dr Mulder, Dr h c Farny , President Ljiine, 
^ Air Trchane, Mr IVoflrr 

»{ ta seance de dilute du Congris. de gauche a dro.te te secretaire general, 

f nfiiiJfij}, ,\J /r Tro/. Or M»Mrr, Dr h c Farn\r, te president. Si Ltung. 

Str. Trchane, Sir IVaJkrr 
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of the farmer and also meet the growing demands and needs for proteins of 
animal origin. These factors will require more dynamic action by the dairy 
industry than it has hitherto assumed. 

7. Clearly a new approach and a fresh momentum are necessary if the industry 
is to be established and expanded on modem lines in the developing countries. 
One such approach is offered by ihe FAO/Industry Cooperative Program to which 
I have referred. Under this Program the private industries of the developed 
countries will find scope to make their skills and their technological experience 
available to the developing countries. 

8. In this connection the question of increased attention to research is important, 
especially when directed to the problems of the developing countries, and in 
particular those in tropical zones. It is now recognized that the establishment 
of organized dairying in tropical countries is possible and practicable. There 
are of course some difficulties in producing and handling milk which do not 
occur in temperate climates, but these obstacles are rapidly being overcome with 
the aid of our present-day technical knowledge and experience. Initially, much 
of the milk may in the form of reconstituted skim-milk be supplied as powder 
from the advanced dairying countries. Gradually, however, the local production 
would be built up and should be able to supply the major part of the country's 
requirements. There will always be a demand, in fact an increasing demand, for 
the "surplus" from the advanced dairying countries. This must be used for real 
development and not just in the form of charity to the developing countries. 

9. It is not enough, however, just to persuade the present and future cattle owners 
to produce more milk. It must be purchased at a fair price and has to be properly 
collected, processed and distributed by trained personnel from an efficiently 
organized and properly equipped milk plant. A reliable outlet must be assured. 
No cattle owner can be expected to feed and tend his animals, to produce more 
milk and then to find that he cannot sell it every day at a price which is economi- 
cally acceptable to him. 

10. At the same time facilities must be made available to the dairy farmer to 
encourage him to increase his production. He will need good road access to the 
collecting centre, a dean water supply, advice on managing and feeding his cattle 
and controlling their diseases. He will inevitably need an electric power supply 
and an artificial insemination service. He will certainly need some advice on dean 
production and general hygiene, and facilities will also be required for him to 
obtain credit to buy essential dairy equipment. 

IX. To provide the properly equipped staff for the development of national dairy 
industries, it will be necessary to train a considerable number of people at all 
levels, from the operator in a small collecting centre to the manager of a large and 
modem milk plant. FAO is aware of the importance of educational and training 
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programs in the agricultural sphere and my Dairy Branch has been particularly 
active in this respect Regional dairy training courses have been held for some 
years in Asia, Africa and Latin America to prepare young men to take over the 
responsibilities of developing their own dairy industries m the countries of these 
three great contments In addition, fellowships have been granted to the most 
promising trainees for further specialized education in Europe, North America 
or Australasia 


12 These programs, to create thriving dairy industries in the developed countries, 
and thus help meet the growmg hde of hunger and protein deficiency, can be 
facilitated by collaboration and coordination among all those from other countries 
who are prepared to help Too often, experts from one organization are sent to a 
developing country and are found to be uninformed on the proposals and achieve- 
ments of other organizations This creates uncertainty and frustration both for 
experts and for the government and officials m the recipient country Such 
duplication is clearly a waste of manpower, time and money 


13 FAO, as the Organization principally concerned, is capable of stepping up 
lts established functions as a clearing house for all such projects in developing 
countries The technical divisions and branches of FAO are exceptionally well 
equipped to provide information on surveys, projects or programs of work in 
4 e field of agriculture generally, and of dairying in particular This service is 
r eely available to governments, international and national organizations, 
Qundations, commercial companies and others Through collaborative arrange 
m ents, duplication, overlapping and diffusion of effort can be avoided, and m 
situation where the time factor is always critical, this is of the utmost impor- 
ance I may add that because FAO is the instrument of its member nations, it 
C ? n P re Judice the interests of none to make the Organization the international 
c earing house for information The information so collected by FAO would be 
. 1 able to all who are genuinely interested m promoting a healthy state of 
airs m die dairy industry of the developing countries 


^airman, as I have sounded the warning from other platforms, the next 
>cars will be a most critical period in man's history As individuals, as nations. 


30 

a nd as members of the international community, we must cadi assume our appro- 
c responsibilities I have already dwelt on the important part that the world s 
bot^ mdustry can *Fhe task averting the disaster that looms ahead is 
4o be cither easy or simple We must abandon the old habits of thought 


*‘11 need 


-clion We will need faith, we will need dedication, and, above all, we 


to work hard Selfishness and apathy are really two sides of the same 


n * anc ^ these enemies of progress must be defeated 

j n ^° rtuna4c b> the great pageant of our century, in which we ha\c seen wars 
Solutions on a scale hitherto unknowm, also promises the spread of a new 
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sense of human brotherhood - of compassion and fellowship transcending 
national boundaries and ageold limitations of race, color and creed. It is on this 
foundation that we must build if we arc to survive as human beings on this earth. 


DR. FARNY 

"We are most grateful to you, Dr. Sen, for your interesting account. We have 
long been aware of the warmth and perseverance with which you have advocated 
your humanitarian ideas, and as far as we are concerned, we shall make every 
effort to support you. Once again our sincere thanks, above all for coming and 
enriching our closing session here with such an interesting address. 

We now come to the next item on the agenda. Professor Dr. Knoop, Head of the 
Commission for Congress Reports and Meetings, will now speak about the 
resolutions to be approved by the Congress." 


PROF. DR. KNOOP 

Mr. President, Ladies and Gentlemen, 

At today's closing session of the XVII International Dairy Congress, 1966, 1 have 
the honour to present to you a report of the scientific work of the Congress. 

The number of participants at the Congress has been very large; more than 3,000 
is probably a record number. The decisive feature, however, is that dairymen and 
dairy scientists from nearly 60 nations have met to discuss all the problems of 
current significance in the sphere of dairying. It is certain that the mutual ex- 
change of experience will help to promote the interests of the dairy industry 
throughout the world. 

Five Congress Volumes have been published, containing 482 scientific papers. 
These volumes, as classified by the German National Committee, represent a 
comprehensive and up-to-date reference work on international dairying. These 
papers, together with the Congress lectures, have formed the basis of discussions 
in the 13 section and main topic sessions which have taken place. 

The German National Committee also decided to organize the sessions in a new 
form. The idea was that the morning sessions devoted to the sections of "milk 
production", "market milk", "butter", and "cheese" should enable the represent- 
atives of all branches of industry and scientific research to discuss the various 
problems with one another, thus avoiding overspecialization. A large number 
of participants attended the different sessions - proof of the great interest dis- 
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played in the questions put forward for discussion It must also be stressed that 
the exchange of experience during the sessions and the mutual contacts estab- 
lished during excursions and social events have led to deeper understanding and 
friendship among members of the international dairying community 

I should now like to present to you for your approval the results of this Congress, 
in the form of resolutions which have been formulated as a result of Congress 
lectures and the discussions that have taken place during the sessions (see 
pages 489-493) 


DR FARbJY 

1 should like to thank Professor Dr Knoop for the report which he has presented 
From your enthusiastic applause I believe I may take it that you approve the 
resolutions recommended by Professor Knoop, so that we may now proceed to 
the next point 

Ladies and gentlemen, for many years the German Agricultural Association has 
been in the practice of awarding the Anton Fehr Medal to certain individuals 
for their outstanding services in the sphere of dairying This is a large medal 
ln silver, named after Professor Anton Fehr Bom in the state of Bavaria, Anton 
Fehr served his country as National Minister of Food, Bavarian Minister of Agri- 
culture, and as Professor at Weihenstephan We have asked the German Agri- 
cultural Association to provide us with two Anton Fehr Medals for this Congress, 
to be awarded to two men for their services to dairying This the Association has 
kindly done, and we on the Congress Executive cannot think of two more worthy 
individuals for this award than the present distinguished President of the Inter- 
zonal Dairy Federation and the President of the Study Commission, Professor 
Dr Mulder May I ask both Gentlemen to receive the medals out of my hand, 
together with all our good wishes for the future Congratulations, President 
Ljung Congratulations, Professor Mulder " 

PRESIDENT LJUK'G 

. ^^P rc sidcnt, Ladies and Gentlemen On behalf of Professor Mulder and my self 
,**8 to thank you most heartily for the great honour bestowed on us by the 
-'Won Fehr Medals which we hasc both just received We arc personally scry 
■'Pfs and proud of this distinguished honour cspccialls' as it has the name 
? * Prominent dairy scientist and great personality ashosc aside experience ssc 
, " as retain ely young men hase the opportunity to benefit of Let me assure 
Yc - Mr President, and the others ssho had kindly honoured us with this award 
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that we in the first place are looking upon it as a token of the German dairy 
industries' great appreciation of the worldwide work which IDF thanks to all 
colleagues concerned in different commissions and working groups has been able 
to carry out during the years past to the benefit of the mondial dairy industry. 

On behalf of Professor Mulder and the IDF, Mr. President, I should like to offer 
you once more my most cordial thanks for the great honour which the name of 
a distinguished dairy scientist and a great personality represents. 

It is, however, not only these medals we have to express our thanks for today 
to you Mr. President and to the management of the Congress. It is not necessary 
to stress that international dairy congresses every four years are major events, 
milestones in the history of international dairy throughout the years. It is also 
remarkable that every congress is distinct from the previous one and from the 
next one. In years to come we will recollect the successful Munich Congress in 
many ways, we will remember the warm hospitality shown by the German 
National Committee, we will remember conversations we had with so many 
friends from different countries, the meetings of sections of congress, the authors' 
meetings etc. 

At last we will not forget the happy memories of fine receptions and of beautiful 
concerts. 

As a forerunner of the Congress the 51st annual session of IDF was held during 
the preceding week made it possible for representatives of IDF member countries 
and observers invited to renew acquaintances and to give preliminary thoughts 
to the problems which would come forward at the Congress. Whereas congresses 
make it possible to sketch the evolution taking place in the main fields of the 
dairy industry, sessions of the IDF with a smaller attendance give an excellent 
opportunity to gauge the progress made by working parties and rapporteurs on 
the large number of items appearing on their federations' program of work. 
During this Munich Congress our attention has technically been drawn to the 
evolution taking place at an increased pace in many sectors of the dairy industry. 
I want to make it very clear that the IDF as an emanation of the international 
dairy industry is well aware of this evolution and has appointed a small number 
of very competent men to consider how and to what extent the federation can 
adapt itself to the changes which are taking place. All member countries will in 
short be given ample opportunity to voice their views on this very important 
subject. 

May I also here take the opportunity to encourage all the interested to put 
forward to IDF in due time for consideration any ideas they may have for im- 
provement of the future work. No organisation can afford to remain static and 
in this respect I can honestly state that things are moving on inside the IDF. 
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I should have also not failed to mention here the contacts we had during this 
congress week with representatives from a fairly large number of countries which 
stated their desire to join IDF and to cooperate in the common work. Of course, 
we welcome this just as well as the lively interest in IDF expressed from many 
sources. 

In a few minutes this successful Munich Congress will come to an end. It will 
Prove a milestone representing all the outstanding scientific results achieved and 
providing memories of the warm hospitality extended to us. During the Congress, 
the German Agricultural Association's record international exhibition of dairy 
technology has shown us the enormous and rapid advances that have been achieved 
hr this sector, and we have seen the indispensable contribution which the dairy 
engineering industries of 13 countries can make, through scientific research and 
technical progress, towards increasing the efficiency of our dairy industries. 



Part of the auditorium at the Closing Session of the Congress 
Uric partie de Vauditoire lors de la seance de cloture dti Congres 
Em Tcil des Auditoriums bci der KongrefS-SchUipsitzung 


m .. e °f a ll those attending the Congress, I should like to thank the Com- 
eff ? r * nte mational DLG Dairy Produce and Equipment Exhibition, whose 
Va j r f In or 6 ani 2 ing this outstanding event have added considerably to the 
Ua e experience of our stay here in Munich. 


In 


u a ^ e ' v hours, or perhaps in a few days, all of us members of the international 
B<vf^ COmmu nity will be returning home, taking with us the happiest of memories. 
re 've do so, I have the great honour of expressing the heartfelt thanks of 
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all participants to the German Nations, C— c t and the vanous — £ 
words: Our most sincere thanks! 


DR. MRNY 

"Thank you. President Ljung, for these kind words of yours. 1 shall now proceed to 
the next point. 

iS5S£i=S£SSS 

again safe and sound in Australia. Today at this early stage we should tke 
wish our Australian friends good luck and every success with the organrrat, 
of the XV1U International Dairy Congress. 

Mr Roberts, I should now like to ask you to accept the Hag from these two 
attractive young girls in Bavarian national costume.' 


PRESIDENT ROBERT S, AUSTRALIA 
"Dr. Famy, Ladies and Gentlemen: 

. . ..;„r„ A ereat honour for me to receive this flag and with it its attendant 

It is cer , j ! a very great honour on my part to have the privilege 

Tord rotation for the XVIIIth International Dairy Congress to be 
° f “ jLo, [ am happy to report that in anticipation of Australia s lnvitati 

held mAusmdia. l am h PPy P^ ^ g and organisalion has already 

bemg accepted a consiUer proposed to hold lhe ]D P annual 

‘ WaCe AdSe dX ‘he week commencing^, he 3rd of October and the 
meeting in Adela ^ hibitions „ffl be held in Sydney commencing 

congress meeting* 

October 10th. 

, tinned bv Mr. Ljung, throughout this last week we have had 

As has been men that have gone in the planning, that have god 

experience of the yea- of »ork tha ^ ^ ^ V ^ 

in the congress these days we have lent for a better industry. Ther 

experienced mud. durrng ‘ hese ° > 

Z problems and there are successes. 
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And now the responsibility is going to be over to Australia We have had many 
such experiences as we have as we lived on the other side and we come over 
to the sector so often We had the experiences on other occasions and we do 
welcome the opportunity to endeavour to make some contribution to the progress 
and welfare of IDF and of the dairy industry in its broadest sense We do trust 
that we will be able to make the congress a major event of happiness and good 
fellowship and that our Congress like the congresses of the past will be a memorial 
of that in the annuals of dairy industry And now may I conclude by extending 
an invitation to each and everyone of you to be in Australia m 1970 You come 
and then we will do the rest Thank you " 


DR FARN Y 

"Ladies and gentlemen, as we come to the end of this Congress it is natural that 
nothing should remain for me than to turn thankfully to all those who have 
helped us in planning, financing, preparing and running this Congress We have 
received so much generous assistance from prominent and less prominent institu- 
tions and individuals that I cannot mention them all by name As representative 
of federal and state authorities my glance, however, alights on the imposing 
head of the Bavarian Minister of Agriculture, in grateful admiration of his 
magnificent beard 

1 should also like to thank the International Dairy Federation, its President, its 
Secretary General, and all our friends on the Executive Committee, I cannot 
mention them all, but I only hope that the expectations you all had of this 
Congress and your stay in Munich have at least for the most part been fulfilled 
'f any mistakes or little difficulties have occurred, we ask for your kind indul- 
S^nce, for such things can never be avoided entirely 

We wish you a ii a sa f e an j successful journey home, and hope, as I have already 
mentioned, that we shall meet again in Israel next year and - age and health per- 
m »ttmg - ln Australia in four years time 

1 n 0' v declare the XVII International Dairy Congress closed " 



XI Seance de cloture du Congres 

INTRODUCTION 

C'est le vendredi 8 juillet qu'a eu lieu dans la Bayemhalle, la seance de 
cloture du Congres. Cette seance a ete ouverte en presence des representants 
de quelque 60 pays, par le president du Congres, le anden ministre Dr. Famy. 
Au nombre des invites d'honneur figurait egalement le directeur general de la 
TAO, le Dr. 9. Sen. Puis , le Dr. Sen, a prononce son discours significatif (voir 
pages 657-662). 

Apres ce discours tres applaudi et pour lequel le president du Congres a chaleu- 
reusement remerde le Dr. Sen. A cela 

Waldemar Ljung, president de la Federation Internationale de Laiterie, 
et 

le Prof. Dr. Hendrik Mulder, president de la commission d'etudes la 
Federation Internationale de Laiterie 

ont re?u la medaille Anfon-Fehr, en argent, que la Deutsche Landwirtsdiafts- 
gesellsdiaft, remet toujours a 15 personnalites vivantes de l'industrie laitiere. 

Le President de la FIL, M. W. Ljung, a remerde dans un discours, prononce en 
son nom et en celui du Prof. Mulder. II a egalement remerde tous les representants 
des differents pays, ayant assiste au Congres, de leurs remarquables travaux, qui 
feront date dans Phistoire de la laiterie. II a en toutre remerde la Sodete du 
Congres et le Comite national allemand de leurs efforts consciencieux, de plusieurs 
annees, en vue de realiser un Congres si ridie en enseignements et si fructueux 
- tels ont ete ses propres termes — . 

Puis deux jeunes filles, en costume regional de Haute-Baviere, ont remis le dra~ 
peau de la FIL au president du Congres, qui lui meme l'a remis au president du 
XVlIIieme Congres International De Laiterie, qui aura lieu en 1970, en Australie, 
M. Roberts. 

Dans le discours de cloture, le president du Congres a declare que le Congres 
avait rempli son but qui est le *progres par la cooperation- . II a ajoute que, lors 
des seances et des consultations, lors des discussions, lors des expositions et 
des entretiens ayant eu lieu lors des visites, lors des differentes manifestations, 
on avait senti l'esprit de comprehension intemationale et de cooperation 
amicale; que les contacts nouvelJexnent etablis et ceux qui ont ete renouveJes et 
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approfondis entre les specialistes et les savants de l'industrie laitiere, et les 
representants de l'industrie laitiere des differents pays et des differentes branches 
avaient constitue les bases d'un progres ulterieur dans l'industrie laitiere. Ceci 
ayant a son sens constitue le resultat le plus impressionnant du Congres. 

ALLOCUTIONS ET ECOULEMENT DE LA SfiANCE DE CLOTURE 
DR. FARNY 

«Mesdames et Messieurs, je declare ouverte la seance de cloture du XVIIeme 
Congres International De Laiterie et je vous souhaite a tous la bienvenue. Je me 
rejouis de voir une assistance si nombreuse de congressistes qui sont restes 
jusqu'a la Fin. II est vrai que nous avons encore un certain nombre de choses 
interessantes a savoir et a attendre de ce Congres. 

Je suis tres heureux et Her d'accueillir le directeur general de la FAO, le Docteur 
Sen. II a eu la genitillesse de consentir a prendre la parole lors de la seance de clo- 
ture du congres. Le Dr. Sen parlera des problemes de la nutrition dans le monde 

d'aujord'hui. 

Docteur, puis-je vous prier de prendre la parole. » 

DR. SEN, FAO 


Monsieur le President, Mesdames et Messieurs, 

Je considere comme un grand honneur la possibilite qui m est offerte de 
^ adresser a vous a l'occasion de la cloture de cet important Congres International. 
J apprecie aussi hautement de pouvoir echanger avec vous des idees et des re- 
flexions sur l'importance croissante de l'industrie laitiere internationale et de sa 
contribution au bien-etre de l'homme. Au cours de cette semaine qui est pres de 
s 'adiever, vous avez traits en detail les aspects scientifiques, industriels et commer- 
* aux de cette industrie vitale dont vous etes les dirigeants. Je ne peux rien vous 
~! re ' concernant ces domaines particulars, que vous ne sachiez d£ja parfaitement. 

e Pendant, je tiens a dire et j'insiste sur ce fait, que mon Organisation a ete et 
J°otinue a etre tres intSressee non seulement par les problemes nationaux de 
a P r °ducti on , de la transformation et de la consommation du lait, mais elle se 
P c nche aussi, et de plus en plus si j'ose dire, sur les projets et les mesures a prendre 
^ u r le plan international, de fa^on a tirer parti au maximum du potentiel de cette 
“Wustrie en vue de combattre la faim et la malnutrition si repandues actuellement 
_f ns le monde entier. C'est dans ce contexte que la FAO con^oit le XVIIeme 
pgres International de Laiterie et qu'elle offre sa collaboration pour le deve- 
°Ppement de projets et de programmes de portee internationale. 

12 c 
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2. Avant d 'a border les aspects sperifiques de notre travail international dans le 
domairve laitier, j'aimerais vous parler brievement de la situation alimentaire 
mondiale dans le contexte actuel; en effet, elle influence inevitablement notre 
attitude lors de toute etude realiste des problemes de la production et de la 
distribution alimentaire. Nous ne reussirons pas en considerant Jes problemes 
mondiaux seulement dans leur perspective propre, mais il faut reconnaitre que 
nous vivons dans une periode de changement extraordinaire et revolutionnaire. 
Rarement, l'histoire du genre humain a connu, dans un temps si court, une telle 
succession de bouleversements dont les repercussions aftectenl si profondement 
la vie humaine, comme ce fut le cas durant les decennies si mouvementees de ce 
siede. Revolution scientifique, revolution demographique, revolution politique, 
diacune d'entre elles a non seulement ouvert de nouveaux horizons a I'entreprise 
et a l'initiative humaines, mais a aussi enframe un grand nombre de problemes 
sociaux et de paradoxes moraux. La maitrise de l'homme sur la nature lui permet 



President Lfung thanking Director General Dr. Sen for his comprehensive account of the 
world food situation 

Le president Ljung remtrcte le directeur general de la FAO, le Dr. Sen, de V expose precis 
qu'il a fait de la Situation de V alimentation dans le monde 

President Ljung dank! Generaldirektor Dr Sen fur seine umfassende Darsteltung der 
EmdhrungssttuaUon in der Welt 
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aujourd'hui de photographier les paysages lunaires, mais ll n a malheureusement 
pas conscience de la misere et du denuement dans lesquels ses voisins vivent sur 
cette planete 

Hn 1 espace d'une vingtaine d'annees, presque un tiers de l'humamte a accede 
a la souveramete national mais ces «nouvelles» nations peuvent difficilement 
couvnr les besoms de leurs populations et leur assurer une vie digne et a l'abn 
du besom Un grand nombre de plans et de programmes census pour 1 ameliora- 
tion sociale et economique sont reduits a neant dans les regions desheritees a 
forte natalite C'est une dangereuse illusion que de penser que la liberte, la digmte 
oules droits humains peuvent etre sauvegardes dans un milieu constamment place 
sous le spectre de la faim Paradoxalement, cette triple revolution n'engendrera 
que violence et discorde si une quatrieme revolution - celle de l'agnculture - n a 
pas lieu simultanement L' absence d'une telle revolution dans quasi deux tiers 
des regions habitees en globe, engendrera des famines, des troubles, peut-etre 
aieme des guerres, et ll en resultera de graves pertes en vies bumaines 

3 Mais que signifie revolution agricole» 7 Cela signifie en fait une rupture avec 
^ passe pour autant que le retard concerne aussi l'agnculture Cela implique des 
m ethodes et des procedes agncoles modernes, des machines et des outils mieux 
a Ppropries, plus d'engrais et de meilleures semences, des institutions rurales 
m °dernes et efficaces — formation, recherche, expansion, credit, marketing etc 
Cela peut paraitre 6norme, mais dans les conditions actuelles des pays en voie 
de developpement, cela veut tout simplement dire que le taux d'accroissement 
ar uiuel moyen de la production agncole devrait doubler, c est-a-dire passer du 
taux actuel de 2 % a 4 %, si Ton admet un accroissement du revenu national de 
^ ^ par an et une augmentation de la population de 2,5 % 

4 Certains pensent qu'un tel objectif est irrealisable et ne pourra jamais etre 
at *emt Je suis moms pessimiste Je crois qu'une telle attitude est incompatible 
* Vec les possibihtes offertes par la science et la technique au XXeme siecle Sur 
a base d'experiences anterieures dans les pays developpes sur le plan industnel, 
* 0us savons qu'il est possible de doubler la production agncole de pays en voie 
^developpement Cependant, pour atteindre ce but, les gouvemements doivent 
°nner l a prionte a l'agnculture, les populations doivent abandonner leurs vieilles 
traditions et faire un effort particuher afm d'accroitre la production alimentaire, 
a cooperation Internationale doit etre plus efficace en ce qui concerne le transfert 
es capitaux et des techniques des pays developpes vers leurs voisins moms 
•avonses Cest cet espoir qui m'a incite a lancer, il y a 6 ans, la «Campagne 
kfondiale contre la Faim» 

1 ^ P^nsc qu'il e5 i legitime de declarer que la *Campagne Mondiale contre la 
J 1 la F\C a ut.l.sec comme un symbolc psydiologique pour son activite 
ans le domame du developpement agncole, a permis une grande prise dc 
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conscience dc la situation pcrilfcusc de 1'alimcntation dans !e monde. II cst maintc- 
nant largement reconnu que pour surmontcr Ic danger mena^ant plus de la moitic 
de I'humanitc souffrant de !a faim ct de la malnutrition, nous devons mobiliser 
les rcssources matericllcs ct 1c support moral dc toutes les nations. Nous devons 
pouvoir compter sur les services competents dc scicntifiques, d'administratcurs, 
d'cducatcurs et d'organismes sociaux competents. Comme vous Je savez, dc nom* 
breuses initiatives nationalcs et intcmationales ont ccttc campagnc pour originc. 
Je tiens particulicrcmcnt a mentionner Ic Programme Alimcntaire Mondial, Ic 
concept d'un Plan Indicatif Mondial du Developpement Agricole actuellcment en 
cours d'claboration et Ic Programme dc Cooperation entre la FAO ct I'lndustrie; 
ces trois initiatives sont liccs aux objcctifs vises par ce Congrcs. 

6. Jc n'abuserai pas de votre temps cn entrant dans les details dc ces programmes, 
mais je voudrais cependant attircr votre attention sur ttmportante contribution 
que I'lndustrie laitiere peut apportcr i la realisation de ces objcctifs. L'importancc 
de l'industrie laitiere, comptc tenu du manque dc produits alimcntaircs dans lc 
monde, est due a un certain nombre de facteurs: prcmicrcmcnt, la penurie de 
proteincs animalcs cst le faetcur le plus important dc la malnutrition humaine 
- deuxiemement, bcaucoup dc pays dcs zones tempcrccs sont en mesure 
d'accroitre leur production de lait ct de produits laiticrs bien au dela de leurs 
propres besoins - troisiemement, il faut citer les possibilites qui existent dans les 
pays en voie dc developpement pour la creation de laitcrics modernes. Ces fac- 
teurs pourraient, d'une part, augmentcr les revenus dc l'agricultcur et, d'autre 
part, satisfaire les besoins croissants cn proteincs d'origine animale. Toutcfois, II 
faudrait envisager une action plus dynamique de la part de l'industrie laitiere que 
jusqu'a present. 

7. Naturellement, une nouvelle attitude et un nouveau dynamisme sont necessai- 
res si l'industrie doit etre etablie et developpee selon dcs concepts modernes dans 
les pays en vote de developpement. Le programme cooperatif FAO/Industrie 
auquel j'ai fait allusion offre de telles possibilites. Ce programme permettra a 
l'industrie privee des pays developpes de trouver un moyen d'adapter ses con- 
naissances et ses experiences techniques aux pays en voie de developpement. 

8. A ce sujet, il importe de consacrer une attention accrue a la recherche, en 
particulier lorsqu'elle est axee sur les problemes des pays en voie de developpe- 
ment, surtout de ceux de la zone tropicale. Il est maintenant reconnu que la mise 
en place d'activites laitieres organisees est possible et praticable. La production et 
le traitement du lait presentent naturellement des difficultes que l'on ne rencontre 
pas sous les climats temperes, mais ces obstacles peuvent rapidement etre sur- 
montes a l'aide de nos connaissances et experience techniques actuelles. Au debut, 
une grande partie du lait peut etre livre sous forme de lait ecreme reconstitue a 
base de poudre provenant des pays laitiers evolues. Peu a peu cependant, la 
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production locale sera developpee et devrait etre capable de couvnr la majeure 
partie des besoms propres au pays II y aura toujours une demande, en fait une 
demande croissante, concemant les surplus en provenance des pavs laitiers 
evolues Iis devraient etre utilises en vue d'un developpement reel et non pas 
seulement sous la forme d'aumones faites aux pays en voie de developpement 

9 Cependant, le simple fait de persuader les producteurs actuels et futurs 
d'accroitre leur rendement ne suffit pas II faut les payer convenablement, et 
effectuer im ramassage, un traitement et une distribution adequats a 1 aide d un 
personnel competent, dans le cadre de laitenes judicieusement orgamsees et bien 
equipees Ii faut garanhr un debouche sur Aucun producteur n'elevera son betail 
pour lui faire produire davantage, s'd n'est assure de vendre son Iait a un pnx 
raisonable 

10 Parallelement, des facilites doivent etre accordees au producteur pour 1 en- 
courager a accroitre sa production II faut prevoir une route en bon etat allant 
jusqu'au centre de ramassage, une source d'eau potable, ii faut donner des con- 
seils concemant l'elevage et l'affouragement du betail et le controle des maladies 
Oa doit obligatoirement disposer d'electncite et d'un service d insemination 
^tibcielle Le producteur aura certainement besom de conseils sur la production 
bygienique du lait et sur 1'hygiene generate, et ii faudra lui accorder des facilites 
pour obterur le credit necessaire a l'achat du materiel laitier mdispensable 

H Pour foumir les cadres competents pour le developpement des industries 
latfieres nahonales, il sera necessaire de s'assurer les services d'un nombre con- 
siderable de personnes de tous les mveaux, depuis le simple ouvner dans une 
Petite station de ramassage jusqu'au directeur d'une grosse entrepnse laitiere 
m oderne La FAO est consciente de l'importance des programmes d'e ducation et 
de formation dans le domaine agricole et la brandie laitiere a ete parhculierement 
active dans ce sens Des cours de formation laitiere regionale ont ete organises 
epuis quelques annees en Asie, en Afrique et en Amenque Latine, dans le but 
e preparer des jeunes a prendre des responsabilites dans le developpement de 
eur P r opre Industrie laitiere dans les pays de ces trois grands continents De 
P Us » des bourses ont ete accordees aux meilleurs elements pour leur permettre 
d acquenr une formation speciahsee plus poussee en Europe, en Amenque du 
Nor douen Australasie 

j 2 ^- es programmes, con^us en vue de creer des industries laitieres prosperes 
ans les pays en voie de developpement et d' aider ainsi a combattre la faim 
^oissante et le manque de proteines, peuvent etre developpes avec la collabora- 
°, n c °ordormee de tous les autres pays qui sont en mesure de procurer une 
31 c Trop souvent, des experts d'une organisation sont envoyes dans un pays en 
%0,e developpement et il s'avere qu'ils sont mal inform4s des projets et des 
Ie3 bsat,ons d'autres organisations Ceci cree des confusions et des deceptions 
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aussi bicn chez les experts qu'auprcs du gouvemement ct des organcs officiels 
du pays hole. Un tel dicvauchcment d'efforts entraino naturcllcmcnt dc grandes 
pertes de capacitcs humaincs, dc temps ct d'argent. 

13. La FAO, en tant qu'organisation principalemcnt interc$s£c, cst cn mesure dc 
dcvelopper ses services cxistants pour coordonner tous les projets dans les pays 
en vole dc dcveloppcment. Les divisions ct les sections techniques de la FAO sont 
cxceptionneUcment bicn cquip6es pour foumir dcs informations sur le controle 
les projets ou les programmes dc travaux dans le domainc dc Vagriculture cn 
general ct dans le secteur laiticr cn particular. Ccs services sont a ia disposition 
des gouvernements, dcs organisations nationales ct Internationales, des fonda- 
tions, des societes commcrciales ct autres. Par dcs accords collcctifs, il cst possible 
d'eviter le chevauchcmcnt ct la dispersion dcs efforts, ct a unc epoque ou lc facteur 
temps est toujours dccisif, ce fait prend unc tres grande importance. J'ajoute que, 
la FAO ctant un instrument entre les mains dcs nations membres, ellc ne peut 
porter prejudice aux intercts d'aucune d'entre elles cn devenant un centre dc 
coordination international d'information. Les informations rasscmblccs par la 
FAO seraient a la disposition dc tous ceux qui sont vraiment intcrcsses au sain 
dcveloppcment des affaires dans l'industrie laitierc des pays cn voic de dcveloppc- 
ment. 

14. Monsieur le President, je 1'ai deja annonce dans d'autres circonstances: les 
pnxhaines trente annccs seront la periode la plus critique dc l'histoire humaine. 
En tant qu'individus, en tant que nations, en tant que membres de cette assemble 
intemationale, nous devons thacun assumer nos rcsponsabilitcs. J'ai toujours 
insiste sur le role important quo pouvait jouer l'industrie laitierc mondiale. Le 
devoir de parer au desastre qui nous menace n'est certainement ni simple ni aise. 
Nous devons abandonner nos vieilles habitudes de pensee ct d'action. 11 nous faut 
avoir confiance, il nous faut une bonne dose de don de soi>mcme ct avant tout, il 
nous faut travailler intensement. L'egoisme et l'apathic sont malheureusement le 
revers de la medaille et nous devons combattre ces ennemis du progres. 

15. Heureusement, devolution historique de ce siecle au cours duquel nous avons 
connu des guerres et des revolutions a une echelle encore jamais atteinte, nous 
annonce aussi l'eveil d'un nouveau sentiment de f rate mite humaine, de partage 
des souffrances et d'amitie par dela les frontieres et les limites ancestrales de 
races, de couleurs et de religions. C'est sur ces bases que nous devons construife 
si nous voulons survivre. 


DR. FARM Y 

•Docteur, nous vous remercions de cet interessant expose. Il y a tres longtemps 
deja que nous connaissons l'elan et la perseverance de vos idee humanitaires, et 
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en ce qui nous concerne nous ferons tous nos efforts pour vous apporter notre 
aide Encore une fois un grand merci, et en particular pour avoir enrichi le seance 
de cloture d'un tel expose 

Nous passons au point suivant de I'ordre du jour. Monsieur le professeur Dr 
Knoop, president du comite pour les rapports et les seances du congres, sur les 
recommendations a adopter par le Congres vous veuillez parler.» 


PROF DR KNOOP 

Monsieur le president, Mesdames et Messieurs 1 

Eu cette seance de cloture du XVIIeme Congres International De Laitene, c est 
pour moi un honneur que de vous faire un rapport sur le travail scientifique 
realise durant le congres 

riombre des congressistes a ete tres eleve Avec ca 3 000 visiteurs on peut sans 
aucun doute parler d'un record Le point le plus important c est que des econo- 
"^stes laitiers et des savants laitiers, venus de pres de 60 pays, ont discute 
ensemble des problemes les plus brulants de 1'industne laitiere Les echanges 
reciproques d'expenences contnbueront sans aucun doute a promouvoir 1 In- 
dustrie laitiere dans le monde enher. 

1-es cinq volumes du congres comportent 482 rapports scientifiques Ces volumes 
dont 1'agencement est l'ceuvre du comite national allemand constituent un 
ouvrage auquel on peut se rapporter pour s'mformer de l'etat actuel de I'industr e 
ai tiere Internationale Ces travaux ainsi que les rapports de congres ont con- 
s btue la base de la discussion au sein des seances de sections et de themes, soit 
13 au total 

^ri ce qui concerne l'orgamsahon des seances le comite national allemand a 
e galement suivi une vote nouvelle Dans les reunions organisees le matin par les 
sections «production du lait», «lait de consommation», «beurre» et «fromage», 
es representants de toutes les branches de l'economie et de la science devaient 
s cuter en commun les differents problemes, afin d arnver a une plus grande 
specialisation Le nombre des participants aux differentes seances etait tres eleve, 
e qui prouve le grand interet pns aux problemes faisant 1 objet de la discussion 
a Convie nt egalement de souligner que les echanges de vues au cours des seances 
t nsi *l Ue les evenements vecus en commun lors des excursions et des mamfesta- 
I" 0rt( ^ a 1 n es on * conduit a renforcement la comprehension et I amitie entre les 
111 res de la famille Internationale laitiere 
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DR. FARNY 

«Je remerrie Monsieur le professeur Knoop de l'expose qu'il vient de nous faire. 
Etant donne la maniere dont vous avez manifesto votre accord aux decisions 
prises, je crois que je peux desormais passer au point suivant. 

Mesdames et Messieurs, la Societe allemande d'agriculture a depuis de nom- 
breuses annees 1'habitude de decemer la medaille Anton Fehr a des hommes de 
grand merite de l'industrie laitiere. C'est une grande medaille en argent, dont le 
professeur Anton Fehr, un enfant de ce pays, un ministre du Reidi de l'alimenta- 
tion et un ministre bavarois de l'agriculture meritant, professeur a Weihen- 
stephan, porte le nom ou dont le nom a ete donne a cette medaille. Nous avons 
prie la societe allemande d'agriculture de mettre a notre disposition pour ce con- 
gres et pour cette attribution de la medaille, deux medailles Anton Fehr pour 
deux laureats. Elle a eu la gentillesse d'acceder a notre priere et, dans la direction 



The Congress President. Ex-Minister Dr. h. c. Farny, presents the Anton Fehr Medal in silver 
to President Ljung, Sweden, and Professor Dr. Mulder, Netherlands 

Le president du Congres, le ancien Ministre Dr. h. c. Farny, remet au president Ljung, Suede, 
et au Prof. Dr. Mulder, Pays-Bas, la Medaille Anton Fehr en argent 

Der Kongrepprastdent, Minister a.D. Dr. h.c. Farny, uberreicht President Ljung, Schweden, 
und Prof. Dr. Mulder, Niederltmde, die A nton-Fehr-MedaiUe in Silber 
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du Congres, nous n'aurions pas pu trouver de personnes plus dignes de recevoir 
ces medailles que l'actuel president glorieux de la Federation Intemahon e 
de Laitene et le president de la commission d'etudes, Monsieur le professeur 
Dr Mulder Je pne ces deux messieurs de bien vouloir recevoir de ma main les 
distinctions qu'ils ont bien mentees et leur souhaite de rester longtemps en vie 
et en bonne sante Monsieur le president Ljung, je vous adresse toutes mes 
felicitations. Monsieur le professeur Mulder, je vous adresse toutes mes felicita- 
tions » 


PRESIDENT LJUNG 

«Monsieur le President, Mesdames et Messieurs au nom du professeur Mulder 
et en mon nom personnel je vous remercie de tout cceur du grand honneur que 
vous nous faites en nous decernant les medailles Anton Fehr que vous venez de 
nous remettre Nous sommes personnellement tres heureux et tres fiers de cette 
honneur qui nous est fait et ce d'autant plus qu'il s'agit du nom d un eminent 
savant laitier et d'une personnalite importante dont nous avons eu, jeunes gens, 
''occasion de bcneficier de la vaste experience Permettez-moi de vous assurer, 
Monsieur le president, et vous tous qui nous avez honores en nous remettant 
recompense, que nous la considerons en premier lieu comme une marque 
de 1' immense appreciation des industries laitieres allemandes du travail accompli 
Par la FIL dans le monde entier, travail qu'elle a pu accomplir grace a de vieux 
collegues concernes dans les differentes commissions et les differents groupes de 
‘ravail, au coins des annees passees, pour le bien de l'mdustne laitiere mon- 
diale 

vous remercie done. Monsieur le president, en mon nom ainsi qu en celui de 
Monsieur le professeur Mulder et de la Federation Internationale de Laiterie e 
c «e marque d honneur qui porte le nom d'un eminent savant laitier et d une 

Srande personnalite 

Mais cependant ce n'est pas seulement pour ces medailles que nous devons 
aairmrd'hm vous exprimer nos remerciements, h vous Monsieur le president e 
e Balement i l a duection du Congres II n'est pas necessa.re de souligner le fait 
ces congres mtemahonaux de laitene, qui ont lieu tous les quatre ans sont 
, s cvenements capitaux, des etapes importantes frandues dans 1 histoire de 
‘ndustne laihere Internationale a travers les annees II est egalement remarquable 
*^“0 congres soit different de celu. qui Ta precede et de celu. qm le su.vra 
t corns des annees a vemr nous nous rappellerons le fructueux Congres de 
de bien des mameres, nous nous rappellerons la chaude hospitable 
ter aoignee par le conutd national allemand, nous nous rappellerons les conver- 
S1 l‘°ns que nous aurons cues avec de nombreux amis de tant de pays differents. 
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}es reunions des sections du congrcs, Jes reunions d'autcurs etc. Pour finir jc ne 
veux pas oublier les heureux souvenirs des belles receptions ct dcs magnifiques 
concerts. 

Preccdant le Congrcs. la 51cmc session annuelle dc la FIL, ayant cu lieu Ja scmainc 
avant le Congrcs. a permis aux representants dcs pays membres de la FIL ct aux 
observateurs invites, de rcnouvcler dcs connaissanccs et dc proccdcr a dcs echan- 
ges de vues preliminaires sur dcs problcmes qui surgiraient pendant le Congrcs. 
Tandis que les congrcs permettent d'esquisscr revolution sc faisant dans les 
different* seetcurs dc I’industrlc laiticre, les sessions annucllcs de la FIL, aux- 
quclles assistent un nombre moins eleve dc gens, donnent 1'occasion de juger les 
progres fails par les parties ct font le point d'un grand nombre dc questions 
apparaissant dans le programme dc travail de lcurs federations. Durant ce Con- 
gres dc Munich notre attention a etc attiree sur le plan technique sur revolution 
ayant lieu a un rythme accclcrc dans de nombreux seetcurs de I'economic laiticre. 
J'ai le desir de vous fairc comprcndrc que la FIL, cn tant qu emanation dc 1'indu- 
strie laiticre intemationale, cst plcinemcnt conscicnte dc ccttc evolution ct qu'ellc 
a charge un petit nombre d'hommes tres compctcnts d'examiner comment et 
dans quelle mesure la federation peut s'adaptcr aux changements qui ont lieu. 
Dans un prodie avenir tous les pays membres auront tout loisir d'exprimer leurs 
vues sur cet important sujet. 

Puis-je cgalement saisir 1'occasion qui m'est offerte ici d'encouragcr toutes les 
personnes interessees a soumettre en temps utile a 1'examcn de la FIL, toutes 
propositions tendant h amcliorer son travail futur. Aucune organisation ne peut 
se permettre dc rester stationnairc ct a cet egard, jc peux declarer en toute 
franchise que tout cst en mouvement au scin de la FIL. 

Je ne voudrais pas manquer non plus dc mentionner ici les contacts que nous 
avons eus durant la semaine du Congres avec des representants d'un grand 
nombre de pays qui ont exprime lcur desir d'adherer a la FIL et de cooperer a 
I'ceuvre commune. Nous sommes naturellement tres heureux de cet ctat de 
choses, comme nous le sommes du vif interet manifesto pour la FIL de toutes 
parts. 

Ce fructueux Congres de Munich sera clos dans quelques minutes. La borne est 
posee en tant que signe de tous les remarquables resultats scientifiques ainsi qu'en 
tant que souvenir de la grande amitie que l'on a nous a temoignee. Durant le 
Congres la soriete allemande d'agriculture, au moyen de son exposition record 
intemationale de l'equipement laitier, nous a montre les progres rapides et 
unmenses qui ont ete realises dans ce domaine et nous avons appris ce que 
l'industrie laitiere de 13 pays peut mettre a notre disposition, par la science et 
par les progres techniques, sans toutes ces choses I'effidence de notre Industrie 
laitiere ne serait pas complete. 
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Au nom de tous les congressistes je remercie le comite pour 1 exposition Inter- 
nationale de l'equipement laitier de la societe allemande d agriculture (DLG), 
d'avoir enridu notre sejour grace a cette remarquable exposition 

Dans quelques heures ou peut-etre dans quelques jours, nous tous collegues du 
monde entier repartirons dans notre pays, en enmenant avec nous les meilleurs 
souvenirs Auparavant j'ai le grand honneur de remercier de tout caeur, au nom 
de tous les congressistes, le comite national allemand et les differentes commis 
sions d'organisation pour le travail qu'ils ont realise amsi que pour les succes 
qu'ils ont remportes dans la preparation, la planification et la realisation u 
congres Ce remerciement, cet applaudissement, qui est venu 51 facilement, 
pourrait etre tres eloquent, mais pour fimr je crois et j espere pouvoir 1 expnmer 
par les mots suivants a tous un grand merci pour ce qu lls ont realise » 

DR FARNY 

•Monsieur le president Ljung, je vous remercie de ces gentilles paroles, que vous 
venez de nous dire et je passe maintenant au point suivant 

k prodiain Congres aura lieu en 1970 en Australie Notre drapeau va done faire 
an long voyage et je vais maintenant le remettre au prochain president. Monsieur 
Roberts, en expnmant le vaiur que nous soyons tous de nouveau reunis, heureux 
en bonne sante, en Australie dans quatre ans Des aujourd'hui nous souhaitons 
a nos amis australiens beaucoup de bonheur et de succes dans la realisation du 
RVlIIeme Congres International De Laitene 

Monsieur Roberts deux charmantes jeunes filles en costumes folklonques vont 
maintenant vous remettre le drapeau » 


PRESIDENT ROBERTS, V AUSTRALIE 

“Docteur Famy, Mesdames et Messieurs 

C- e=t sans aucun doute un grand honneur pour mol que de recevoir ce drapeau 
tl responsabilite qui lrn sont inherentes C'est dgalement un immense honneur 
P° u r moi que d - avoir le pnvlU:g e de transmettre une invitation pour le XVIIIeme 
Ingres Internationale De Laitene qui aura lieu en Australie Je su.s heureux de 
Pouvoir vous annoncer que comptant bien que 1'invitation de TAustralie serait 
^ c «ptee, nous avons d'ores et deja accompli une part considerable des travaux 
de Planification et d'organisation en vue de la preparation du congres Nous nous 
P ro posons d'organiser la reunion annuelle de la FIL a Adelaide, durant la sema.ne 
^mmcr-an, le 3 octobre et les reunions du congres et les expositions, a Sydney, 
Uf ant la scmaine commenpant le 10 octobre 
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Comme M. Ljung Fa mentionne, au cours dc la dcmicrc scrruinc, nous avons pu 
fairc I'cxperiencc dcs annccs do travail qui ont £tc consacrccs a la ptaruficalion 
du congrcs qui vient dc sc terminer ou plus cxactcmcnt va sc terminer. Nous 
avons fait de nombrcuscs experiences au cours dc ccs demiers jours, nous avons 
appris cc qui nous permcltra dc fairc dcs progres cn malicre d'industric laltlcre. 
Tels sont les problcmcs ct tcls sont Ics succcs. Et maintenant la responsabilite 
va passer a l'Australic. Nous avons fr£quemmcnt fait de tcllcs experiences, ctant 
donne que nous vivons dc l’autre cote, mais que nous venons souvent ici. Nous 
avons eu des experiences cn dc nombrcuscs occasions ct nous sommes heureux 
de I'occasion qui nous cst offerte dc tachcr dc contribuer quclquc peu au progres 
ct a la prosperite de la FIL ct dc l'industirc laitlcre au sens Ic plus large du terme. 
Nous avons la fermc conviction que nous serons a mcmc de fairc du congrcs un 
evenement important dc bonheur ct dc bonne camaraderie ct que notre congrcs, 
tout comme les precedents congrcs rcstcra memorable dans Ics annales de 
l'industrie lajticre. Et maintenant je passe a la conclusion cn inviiant chacun 
d'entre vous a ctre cn Australic en 3970. Venc^ ct nous nous chargerons du rcste. 
Mcrci,» 

DR. MRNY 

•Mesdames ct Messieurs, j'en arrive a Ja conclusion, ct i! cst bicn normal qu'il 
ne me restc plus rien d'autre a fairc dans la conclusion que dc vous remcrcicr tous 
et de m'adresser a tous ccux qui ont aide a la plantation, au financcmcnt, 
a la preparation et a la realisation du present Congrcs. Nous avons re?u tant 
d'aides amicalcs d'institutions connucs ou moins connues et de personnalites 
qu'il ne me scrait pas possible de Ics nommer Joules. Ccpendanl mon regard 
s'attarde sur le tbef du representant dc la Federation ct du Land, sur la belle barbe 
de ministre bavarois de I'agriculture ct le remcrcie de tout cceur. 

Je remercie egalement la Federation Internationale De Laiterie, son president, son 
secretaire general, tous Ics amis du comile executif; je ne peux pas tous Ics 
enumerer, j'espere seulement que les esperanecs qu'ils avaient placees dans ce 
Congres et dans leur sejour a Munich ont etc comblees au moins pour la plus 
grande partie. Si quelques petites erreurs ou quclques petites maladrcsscs nous 
ont echappe, nous comptons sur votre indulgence bienveillante, car il n'est nulle 
part possible de les eviter totalemcnt. 

Nous vous souhaitons a tous un voyage de retour heureux et sans incidents et 
j'espere - comment je l'ai deja dit tout a I'heure vous revoir encore une fots 
l'annee prochaine en Israel et — si 1'age et la sante le permettent encore ~ dans 
quatre ans en Australie. 

Le XVIIeme Congres International De Laiterie est ainsi clos.» 
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Am Freitag, dem 8 7 , fand in der Bayemhalle die KongreG-SchluGsitzung staff 
Diesc ivurde in Anwesenheit der Reprasentanten von nahezu 60 Landem vom 
KongreGprasidenten, Minister Dr h c Famy, eroffnet Unter den zahlreichen 
Hirengasten begruGte er den Generaldirektor der Ernahrungs- und Landwirt- 
schaftsorganisation der Vereinten Nationen (FAO), Dr B Sen Daraufhin hielt 
Herr Dr Sen seme vielbeaditete Rede (siehe Seiten 670—675) 

Nadi diesen mit groGem Beifall aufgenommenen Ausfuhrungen, fur die der 
KongreGprasident besonders herzbdi dankte, erfolgte die Auszeidmung von 


Waldemnr L/ung, Prasident des Intemationalen Milchwirtschaftsver- 
bandes, und 

Prof Dr Hendrik Mulder, Vorsitzender der Studienkommission des 
Intemationalen Milchwirtsdiaftsverbandes, 

"W der Anton Fehr-Medadle in Sdber, die die Deutsche Landwirtschafts-Gesell- 
sdiaft jeweils nur an 15 lebende, um die Mildiwirtsdiaft verdiente Personlich- 

^eiten verleiht 


Im AnschluG an die Ehrung dankte m erner Anspradie der Prasident des IMV, 
7 L )ung, audi im Namen von Prof Mulder Er dankte aber audi alien anwesen- 
e n Vertretern der versduedenen Nationen fur die ausgezeichnete un ™eg 
weisende Mitarbeit am KongreG Er dankte femer dem KongreGverem und dem 
° euts *en Nahonal-Komitee fur die jahrelangen vielfaltigen gewissenhaften 
“amuhungen m der Vorbereitung und bei der Durdifuhrung des - wie er sich 
ausdruckte - ungemein ertragreidien und erfolgreith verlaufenden Kongresses 


,m AnsdiluG bieran erfolgte die Obcrgnbe der FIL-P biggc, die von 2 Madchen 
•ft oberbayensdien Traditenkleidem dem KongreGprasidenten “berreidit wurde, 
dcr diese dann an den Prasidenten des XVIII Intemationalen Mildiwirtschafts- 
“ngresses 1970 in Australien, Mr Roberts, Ubergab 


" det dann folgenden SdilufScinspradic fuhrtc der KongreGprasident aus, daG der 
^ on greG semem Ziel „Fortschntt dutch Zusammenarbeit gedient habe In den 
Bitzung en und Beratungen, bei den Diskussionen, in den Ausstellungen und 
n dei > Gesprachen wahrend der Besuht.gungen und bei den gesellschaftl.dien 
Ve ranstaltungen se. der Geist internal, omlcr Verstandigungsbere.tsdiaft und 
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freundschaftlicher Zusammenarbeit stets spiirbar gewesen. Die neugeknupften 
Kontakte und die Erneuerung und Vertiefung schon vorhandener Verbindungen 
zwisdien Milchwirtsdiaftlem, Mildiwissenschaftlern und Industrievertretem der 
versduedenen Lander und Fachrichtungen haben die Voraussetzungen fur einen 
weiteren Fortsdiritt in der Milchwirtsdiaft gesdiaffen. Dies sei das eindrucks- 
vollste Ergebnis des Kongresses. 


DIE REDEN UND DER VERLAUF DER KONGRESS-SCHLUSSITZUNG 
DR. FARNY 

„Meine Damen und Herren, idi eroffne die SchluBsitzung des XVII. Mildikon- 
gr esses und hei fie Sie alle berzlicb ivillkommen, Es ist eine Freude, so viele Teil- 
nehmer zu sehen, die audi nodi bis zum Schlufi und bis zum Ende aushalten. Wir 
haben /a auch nodi einiges an Interessantem und Wissenswertem zu erwarten. 

Idh freue midi und bin stolz darauf, den Generaldirektor der FAO, Dr. Sen, zu 
begruBen. Er hat es liebenswiirdigerweise ubemommen, bei der Sdilufisitzung 
dieses Kongresses das Wort zu ergreifen. Dr. Sen wird iiber die Emahrungs- 
probleme in der Welt von heute spredien." 

DR. SEN, FAO 

Herr Vorsitzender, meine Damen und Herren! 

1. Es ist mir eine groBe Ehre, in der SchluBsitzung dieses bedeutenden Inter- 
nationalen Kongresses zu spredien und mit Ihnen Ideen und Gedanken aus- 
zutauschen iiber die wachsende Internationale Bedeutung der Milchwirtsdiaft 
und ihren Beitrag zum mensdilidien Wohlergehen. Wahrend der Wodie, die 
jetzt ihrem Ende zugeht, haben Sie als fuhrende Krafte dieser lebenswichtigen 
Industrie deren wissensdiaftliche, industrielle und kommerzielle Aspekte 
eingehend diskutiert. Es gibt wohl keine Gebiete dieser Industrie, mit denen 
Sie nodi nicht vertraut sind. Trotzdem modife ich zum Ausdruck bringen, dafi 
meine Organisation nidit nur an den national en Problem en der Mildi- 
erzeugung stark interessiert ist, sondem in steigendem M aBe auch an den 
Pllnen und Mafinahmen auf intemationalerEbene zur starkeren Ausnutzung 
des Potentials dieses Wirtsdiaftszweiges fur den Kampf gegen den heute 
in der Welt verbreiteten Hunger und die Unteremahrung. Aus dieser Sidit 
betraditet die FAO den XVII. Intemationalen MildiwirtschaftskongreS. Die 
FAO bietet hier ihre Mitarbeit in der Entwicklung wirkungsvoDer Aktionen 
auf interna tionaler Ebene an. 
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2 Bevor ich auf bestimmte Gesichtspunkte unserer internationalen Arbeit auf 
dem Gebiet der Milchwirtschaft eingehe, mochte ich kurz uber die gegen- 
wartige Welternahrungssituation. sprechen Diese beeinfluGt jede realistische 
Diskussion der Probleme bei der Nahrungserzeugung und -verteilung Wir 
konnen die Weltprobleme mcht in ihrer richtigen Perspektive sehen, wenn 
wir mcht erkennen, daf> wir in einer Zeit nuGerordentlicher und revolutio- 
narer Veranderungen leben Selten haben sich in der Gesduchte der Mensch- 
heit in einer so kurzen Zeitspanne so viele Umwalzungen ereignet und auf 
grofie Bereiche menschlichen Wirkens mitgeteilt wie in den schnellebigen 
Jahrzehnten dieses Jahrhunderts Die wissenschaftliche, demographische und 
politische Revolution hat mcht nur Ausbhcke menschlichen Bemuhens und 
nienschlicher Emsicht eroffnet, sondem eine Unzahl sozialer Probleme und 
nioralischer Widerspruche aufgevvorfen Der Mensch herrscht schon in so 
groGem MaGe uber die Natur 7 daG er die Mondlandschaft zu photographieren 
vermag, er mmmt jedoch wemg Notiz von dem Elend und der Not seiner 
Mitmenschen In einer Zeitspanne von 20 Jahren wurde nahezu einem 
Dnttel der Menschheit die nationale Unabhangigkeit gegeben, aber diese 
, neuen' Nationen smd kaum fahig, die Forderungen ihrer Volker nach einem 
heben m Wurde und Freiheit von Not zu erfullen Der starke Bevolkerungs- 
zuwachs m den armeren Gebieten der Welt macht viele Plane und Pro- 
gramme fur lhre okonomische und soziale Besserstellung zumchte Es ist eine 
gefahrhche Selbsttaus chung, zu glauben, daG Freiheit, Wurde oder Men- 
schenrechte in einer Umgebung gewahrleistet werden konnen, die immer 1 m 
Schatten des Hungers hegt Diese dreifache Revolution wird mehr Gewalt- 
taten und Unordnung auslosen, wenn mcht erne vierte Revolution — namlich 
die der Landwirtschaft - hinzu kommt Erfolgt keine derartige Revolution in 
ZWei Dntteln des bewohnten Erdteils, so werden Hungersnote, Aufruhr und 
vielleicht Knege einen schweren Zoll an Menschenleben fordem 

Was heiGt nun landwirtschafthche Revolution? Grundsatzlich handelt es 
suh hier um einen Bruch nut der ruckstandigen Existenzlandwirtschaft Dies 
bedeutet modeme Methoden der Bewirtschaftung landwirtschaftlicher Be- 
tnebe, leistungs starke Gerate und Maschinen, mehr Dunger und besseres 
^ aat Sut, modeme landwirtschafthche Institutionen — Erziehung, Forschung 
beratung, Kredit, Vermarktung und anderes Es mag sehr hart klrngen, aber 
bei de * besonderen Umstanden der Entwicklungslander kommt alles darauf 
ar i/ die jahrhche Wachstumsrate der landwirtschaftlichen Produktivitat zu 
verdopp e l n/ d h von gegenwartig 2 auf 4 % unter der Voraussetzung ernes 
Aufstieges des Nationaleinkommens von jahrhch 5 % und ernes Bevolke- 
nin gszu\vadises von 2 l h °/o 

4 Haufig wird die Memung vertreten, dieses Ziel sei unrealistisch und konne 
er reuht werden Ich bin jedoch mcht so pessimishsch Ich glaube, daG eine 
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soldie Betraditung mit den Moglichkeiten der Wissenschaft und der Tech- 
nology des 20. Jahrhunderts unvereinbar ist. Wir wissen aus der Erfahrung 
der bereits industrialisierten Lander, dafi eine Verdoppelung der landwirt- 
schaftlichen Produktivitat in den Entwicklungslandem moglich ist. Allerdings 
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karrn dieses Ziel nur erreicht werden, wenn die Regierungen der Land- 
wirtschaft die notwendige Prioritat einraumen. Aber auch die Bevolkerung 
mu6 alte Gewohnheiten aufgeben und zusatzliche Anstrengungen zur 
Ausweitung der Nahrungsmittelerzeugung madien. Die intemationale Zu- 
sammenarbeit bei der Gewahrung von Kapital und technischer Hilfe der 
entwickelten Lander an die weniger gliidclichen Nachbam mufi wirksamer 
gestaltet werden. Es war diese Hoffnung, die mich veranlaGt hat, vor sechs 
Jahren den Feldzug gegen den Hunger zu starten. 

5. Ich glaube, daG der Feldzug gegen Hunger, den die FAO als Lanze fur ihre 
Tatigkeit auf dem Gebiet landwirtsdiaftlicher Entwiddung benutzte, insoweit 
erfolgreich war, als er auf die gefahrliche Nahrungssituation in der Welt auf- 
metksam machte. Es wird heute allgemein anerkannt, daG wir alle materiellen 
Hilfsquellen und die moralische Unterstiitzung aller Nationen mobilisieren 
miissen, um der Gef ahr zu begegnen, die der halben Menschheit durch Hunger 
und Unteremahrung droht. Wir brauchen den Einsatz von Wissenschaftlem, 


Sdiln/fciizKng 

Verualtungsfachleuten, Erziehern und Fuhrungskraftcn do, Sozlalwetk' . 
Sie haben erlebt, dafi der Feldzug gegen den Hunger viele rationale «"d 
Internationale Imtiativen in den Bereichen Emahrung und Landwhl'tw 
ausgelost hat Idi envahne besonders die WcUernahrung r .progian\mt # tux 
Weltplan fur landwirtschafthche Entwichhmg, dcr sich jctzt in Au^atboUimg 
befindet, und das FAO-Gemeinsdiaftsprogramm, die alle zu dem Ztd dieas 
Kongresses fuhren 

6 Idi will lkre Zeit n.cht zu sehr nut Erlautcrungen diescr Programme In An- 
spruch nehmen, sondern mochte nur auf den wertvollcn Bcitrag tlnwt *tn, 
den die Milduvirtsdiaft in diesem Zusammcnhang lclstcn kann. Die lJedeu- 
tung der Mildnv.rtschaft im Bereich der Weltnahrungsknapplielt crp.lbl Oltll 
aus emer Reihe von Faktoren Erstens ist dcr Mangel an ticrlschcm Elvvelfi del 
vviditigste Faktor der menschlichen Untcrernahrung, zwelteni nlnd viele 
Lander m den gemaG.gten Zonen in der Lage, die Kapazltat Hirer Erzciigung 
von Milch und Milchprodukten wcit uber lhrcn eigencn Bcdarf lilnnmi zu 
steigem AuBerdem ergibt sich cine dnttc Moghchkcd dtirch die moi omen 
Molkereien, die bereits m den Entwicklungslandcrn vorhanden lilnd Dmnll 
wurde sowohl das Einkommen des Landwirts gestcigcrt nls aucli dcr wncli- 
sende Bedarf an tienschem EiwciB gedeekt werden Dlcsc Taktoren erfordern 
eme grofiere Aktivitat von seiten dcr Milchwirtschaft 

7 Selbstverstandlich mussen none Wegc zum Aufbau und zur Lrwellcriing 
der Industrie in den Entwicklungslandcrn gefunden werden Lin soldier Wc ( ; 

wird m dem FAO-Industnc-Gcmcmschafts-Programm aufgc/elgt. DIC'UI 

Programm soli den Pr.vatmdustr.cn Mogl.chke.tcn zcigcn Hire T. hlgkcllen 
«nd lhre techn.sd.en Erfahrungen den Entwicklungslandcrn vcrfltgbar ZU 
machen 


In diesem Zusammcnhang .St d,c Fragc groBcrcr Ans.rcngungen von „ tl «. 
der Forsdiung w.chtig, die s.ch m,t Problcmen der Entwicklungsl.fnder bc- 
sdiaftigt und h.er wieder ,n bcsondcrem MaBc m,t den Problemcn der ro- 
Pischen Lander. Man ,st heu.c allgemem der Ansicht, dafi dcr Aufbau « In 
Milchwirtschaft in den trop.schcn Landcrn mogl.d. <st. Sclbstvcrstandl dl 
ergeben s.ch m d.cscn Gebieten Schw.er.gkc.ten be. dc-r Erzc-ugung und der 
Behandlung der Milch, d.e ,n gcmdB.gtcn Zonen n.dh auf rr ten. D.csr 
Sdiw.engkc.ten konnen aber mlt H.lfe der hcut.gen F.rkennlnl-se -dim II 
uberwunden werden Am Anfang w.rd die M.lchversorgong dureh Milch aus 
wiederaufgclostem Magermddipulver erfolgen, das aus den entwickrltr-n 
Landem gel.efcrt wird S P .!fcr kann stufcnwc.se emeeigenr Mdr.her/eugung 
aufgebaut werden. &d,l,.P.Iidi sollte es mcSglidi '«•>, dem groBtm Ter I dr* 
Mddibedarfs des frwril.pm Unde, zu dedeen Es w.rd nad, w,e v*- erne 
Nachfrage - v.VlMchi sogar erne s.clg'-ndr - fur d'e IW u-~ au, der, 
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entwidcelten Landern geben. Dicse Oberschiisse mussen allerdings wirklidi 
zur Entwicklung venvendet und nicht nur als karitative Geschenke in Emp- 
fang genommcn werden. 

9. Es wild nicht getuigen, die derzeitigen und zuk.un.fti gen Kuhhalter zur Stei- 
gerung der Milchproduktion anzuregen; viclmehr muE die Milch zu einem 
angemessenen Preis verkauft werden konnen. Sie muE aufierdem durch ge* 
schultes Personal sauber gewonnen, bearbeitet und verteilt werden. Ein 
zuverlassiger Absatzmarkt muE gesichert sein. Man kann nicht erwarten, 
daS ein Kuhhalter Tiere fiittert, um mehr Milch zu erzeugen, die er nicht zu 
einem vemiinftigen Preis verkaufen kann. 

10. Zu gleicher Zeit mussen geeignetc StraBenverhaltnisse zwischen Milch- 
erzeugem und Sammelstellen und eine saubere Wasserversorgung geschaffen 
werden. AuGerdem ist einc zuverlassige Beratung liber Haltung undFutterung 
des Viehs und eine gesundheitliche Kontrolle notig. Erforderlich ist femer 
der Aufbau einer Elektrizitatsversorgung und von Stationen fur die kvinst- 
Iiche Besamung. Die Moglichkeit zur Beschaffung von Krediten fur den Ein- 
kauf von Melkgeraten muE sidiergestellt werden. 

11. Fachleute aller Bildungsgrade mussen in ausreichendem MaGe geschult werden 
- vom einfachen Arbeiter einer kleinen Milchsammelstelle bis zum Leiter 
eines groSen und modemen Milchindustriebetriebes. Die FAO ist sich der 
Bedeutung von Ausbildungsprogrammen bewuEt und unsere Milchwirt- 
schaftliche Abteilung ist ganz besonders aktiv auf diesem Gebiet. Mildi- 
wirtschaftliche Ausbildungskurse auf regionaler Ebene sind dutch die FAO 
bereits seit einigen Jahren in Asien, Afrika und Siidamerika abgehalten 
worden. AuGerdem wurden fiir besonders fbrderungswiirdige Teilnehmer 
dieser Kurse Stipendien fur eine Spezialausbildung in Europa, in den USA 
oder in Australien zur Verfiigung gestellt. 

12. Die Durchfiihrung der Programme, die zum Aufbau gesunderMUchindustrien 
in den Entwiddungslandem fiihren und damit den Hunger und den EivveiS- 
mangel beheben werden, kann durdi Zusammenarbeit und Koordinierung 
aller hilfsbereiten Lander erleiditert werden. Sehr oft werden Experten einer 
Organisation in ein Entwicklungsland gesandt, ohne iiber die Vorschlage und 
die sdion errichteten Bnrichtungen anderer Organisationen informiert zu 
sein. Dies verursacht Unsicherheit und Enttauschungen sowohl bei den Ex- 
perten selbst als aurh bei der Regierung und den Beamten des Gastlandes. 
Solche Doppelarbeit ist eine Verschwendung von Arbeitskraften, Zeit und 
Geld. 

13 . Die FAO, als die in erster Linie betroffene Organisation, ist in der Lage, 
seine bereits bestehenden Funktionen als Koordinator solcher Projekte in 
den Entwicklungslandem auszudehnen. Die technischen Abteilungen der 
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FAO sind auGerordenthch gut ausgestattet, um Informationen uber Erhebun- 
gen oder Projekte und Arbeitsprogramme auf dem Gebiet der Landwirtschaft, 
msbesondere in der Milchwirtschaft, zugeben DieserDienst steht alien Regie- 
rungen und alien nationalen und mtemationalen Orgamsationen, Stiftungen 
Handelsuntemehmungen usw zur Verfugung Durch erne sinnvolle Ko- 
operation kann hierbei jede Doppelarbeit sovvie jede Oberschneidung und 
erne Zersphtterung der Anstrengungen vermieden werden In einer Situation, 
in der die Zeit immer ein kritischer Faktor ist, kann dies von grofiter Bedeu- 
tung sein Idi modite hinzufugen, daG die FAO auf Grund lhre Funktion als 
Sadiwalter lhrer Mitgliedslander niemandes Interesse beeintrachtigt, wenn 
sie die Rolle einer Organisation fur eine Internationale Koordination und eine 
weltweite Information ubernimmt Die durch die FAO gesammelten Infor- 
mationen wurden alien zur Verfugung stehen, die an der Forderung einer 
gesunden Milchwirtschaft in den Entwicklungslandem interessiert smd 

14 Herr Vorsitzender, wie ich an anderer Stelle bereits warnend erklarte, werden 
die nachsten 30 Jahre die kntische Phase m der Geschichte der Menschheit 
sem Ob als Einzelmensch, Nation oder als Mitglied einer mtemationalen 
Gemeinschaft, muG jeder seme eigene Verantwortung tragen Ich habe wieder- 
holt auf die widitige Rolle hingewiesen, die die Milchwirtschaft dabei spielt 
Die Aufgabe, eine Katastrophe abzuwenden, wird weder leicht noch einfach 
sem Wir mussen alte Gewohnheiten unseres Denkens und Handelns auf- 
geben Wir brauchen Glaube und Hingabe an die Aufgabe und mussen vor 
allem hart arbeiten Egoismus und Apathie sind uns im Wege und mussen 
als Feinde des Fortschrittes bekampft werden 

15 Gluckhcherweise verspndit uns das groGe Schauspiel unseres Jahrhunderts, 
in. dem wir Knege und Revoluhonen in einem bisher unbekannten AusmaG 
erlebt haben, ein neues Gefuhl mensdilicher Bruderlichkeit, des Mitfuhlens 
und der Freundschaft uber die nationalen Grenzen und jahrhundertealte 
Sdiranken der Rasse, der Hautfarbe und des Glaubens hinweg Auf diesem 
Fundament mussen wir aufbauen wenn wir auf dieser Erde als Menschen 
uberleben wollen 


MRNY 

-Herr Dr Sen, wir danken Ihnen fur lhre interessanten Ausfuhrungen Wir 
^nnen ,a sdion seit langem den Schwung und die Ausdauer lhrer humamtarcn 
Idp en und was an uns Iiegt, werden wir uns bemuhen, Sie zu untershitzen 
Uo *mals unseren herzlichen Dank, ganz besonders, daG Sie diese SchluGsitzung 
mu e »nem solchcn Vortrag bereichert haben 
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Wir setzen unsere Tagesordnung fort. Es spricht zu uns Herr Professor Dr. 
Knoop, der Leiter der Wissenschaftlichen Kommission uber die vom KongreS zu 
beschlieGenden Resolutionen. 

Herr Professor Knoop darf idi bittenl" 


PROF. DR. KNOOP 

Herr President, melne sehr verehrten Damen und Herrenl 

Idi habe die Ehre, auf der heutigen SdiluG-Sitzung des XVII. Internationalen 
Mildiwirtsdiaftskongresses 1966 Ihnen den Benefit (iber die wissensdiaftlidie 
Arbeit des Kongresses zu erstatten; 

Die Zahl der KongreGteilnehmer war sehr groS. Ober 3000 Besucfier stellen wohi 
einen Rekord dar. Das Entscheidende liegt aber darin, daG Mildiwirtschaftler und 
Mildiwissensdiaftler aus fast 60 Landem untereinander alle brennenden Pro- 
bleme der Mildiwirtschaft diskutierten. Der gegenseitige Austausdi der Erfah- 
rungen wird mit Sicherheit dazu dienen, die Mildiwirtsdiaft in der gesamten 
Welt zu fordem. 

In den 5 KongreGbanden sind 482 wissensdiaftlidie Arbeiten abgedruckt worden. 
Diese Bande in der vom Deutscben National-Komitee vorgenommenen Gliede- 
rung stellen ein umfangreidies Nacfisdilagewerk Uber den gegenwartigen Stand 
der internationalen Mildnvirtsdiaft dar." Diese Arbeiten und die KongreRvor- 
trage bildeten die Grundlage fur die Diskussion in den durdigefuhrten 13 Sek- 
tions- und Themensitzungen. 

Audi beziiglidi der Organisation der Sitzungen ist vom Deutscben National- 
Komitee ein neuer Weg beschritten worden. In den Vormittagsveranstaltungen 
Uber Milcberzeugung, Trinkmilch, Butter und Kase sollten die Vertreter aller 
Sparten von Wirtschaft und Wissensdiaft die einzelnen Probleme gemeinsam 
diskutieren, urn damit einer starkeren Spezialisierung entgegenzuwirken. Die 
Zahl der Teilnehmer an den einzelnen Sitzungen war sehr hoch und bezeugt 
damit das groGe Interesse an den zur Diskussion stehenden Fragen. Es muG audi 
hervorgehoben werden, daG der Erfahrungsaustausdi in den Sitzungen und das 
gemeinsame Erleben auf den Exkursionen und auf den gesellsdiaftlidien Ver- 
anstaltungen zu einer tieferen Verstandjgung und Freundschaft zwischen den 
Mitgliedem der internationalen mildiwirtschaftlidien Familie gefuhrt hat. 

Idi darf Ihnen nunmehr die Ergebnisse des Kongresses in Form von Resolutionen, 
die sidi aus den KongreGvortragen und den Diskussionen in den Sitzungen 
ergeben haben, zur Zustimmung vorlegen (siehe Seiten 499-503). 
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,Ich danke Herm Professor Dr Knoop fur den erstatteten Bench t Ich glaube, 
ldi darf aus Ihrem lebhaften Beifall Ihre Zustimmung zu den empfohlenen Ent- 
schheRungen annehmen und damit diesen Punkt verlassen 

Meine Damen und Herren, die Deutsche Landwirtschafts-Geselischaft hat seit 
vielen Jahren die Dbung, besonders verdiente Manner der Milchwirtschaft nut 
der Anton-Fehr-Medaille auszuzeichnen Es ist erne grofie Medaille in Silber, der 
Professor Anton Fehr, ein Kind dieses Landes, ein verdienter Reichsemahrungs- 
nunister und bayenscher Landwirtschaftsmmister, Professor in Weihenstephan, 
Namen gegeben hat Wir haben die Deutsche Landwirtschafts-Geselischaft 
gebeten, uns fur diesen KongreR und fur diese Auszeichnung zweier Manner 
zwei Anton-Fehr-Medaillen zur Verfugung zu stellen Das hat sie freundlicher- 
weise getan und wir haben in der KongreRleitung keine wurdigeren Personlich- 
^eiten finden konnen als den derzeit glorreich regierenden Prasidenten des Inter- 
nationalen Milchwirtschaftsverbandes, und den Prasidenten der Studienkomnus- 
s,on / Herm Professor Dr Mulder Ich darf die beiden Herren bitten, ihre Aus- 
Ze idinungen aus meiner Hand anzunehmen und lhnen wunschen, daR sie diese 
bnge und in Gesundheit tragen mogen Herr Prasident Ljung, ich gratuliere 
lhnen Herr Professor Mulder, ich gratuliere lhnen " 


PRASIDENT LJUNG 

Herr Prasident, meine Damen und Herren 

htt Namen von Professor Mulder und in meinem eigenen Namen mochte ich 
ne n herzlich fur die groRe Ehre danken, die Sie uns mit der Anton-Fehr- 
M edadl e erwiesen haben, die wir beide soeben erhielten Wir sind personlich 
r gludduh und stolz auf diese besondere Auszeichnung, insbesondere, da sie 
Namen ernes hervorragenden Milch wissenschaf tiers und einer groRen Per- 
5 °nl lc hkeit tragt, von deren umfangreichen Erfahrung wir beide als relativ junge 
d GUte Hutzen ziehen durften Lassen Sie mich bitte lhnen, Herr Prasident und 
s cF 3rtderen ' £ h e uns liebenswurdigerweise mit dieser Auszeichnung ehrten, ver- 
d 1Chern ' da ^ wir sie in erster Lime als ein Symbol der groRen Wertschatzung der 
ewtschen Milchwirtschaft fur die weltweite Arbeit der IDF betrachten, die dank 
^ ^ Kollegen, die m verschiedenen Kommissionen und Arbeitsgruppen tahg 
eSte t m Vergan S enen J ahren zum Nutzen der Milchwirtschaft der Welt 


— wurde 

lhnen also, Herr Prasident audi im Namen des Herrn Professor Mulder 
uochmals herzlichst fur den groRen Ehrenbeweis, der den Namen 
hervorTa Senden Mdchwissenschaftlers und einer groRen Personlichkeit 
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Indessen miissen wir lhncn, Herr Prasident und der Leitung dieses Kongresses 
nidit nur fur diese Medaille danken. Es ist nicht notwendig zu betonen, dag die 
internationalen Milchkongresse alle vier Jahre groBc Ereignisse waren, Meilen- 
steine in der Geschichte der internationalen Milchwirtschaft ail die vergangenen 
Jahre hindurdi. Es ist auch bemerkenswert, dag sidi jeder KongreG von dem 
Vorhergehenden und von dem Fofgenden unterscheidet. 

In spateren Jahren werden wir uns an den erfolgreichen Miindiner KongreG auf 
viele Arten erinnem, wir werden uns an die warme Gastfrcundsdiaft erinnem, 
die uns von dem Deutschen National-Komilee erwiesen wurde, wir werden uns 
an Unterhaltungen erinnem, die wir mit so vielen Freunden aus versdiiedenen 
Landem fiihrtcn, an die Sitzungen der Sektionen des Kongresses, die Sitzungen 
der Autoren usw. 

Und schlieGlich werden wir die gliicklichen Erinnerungen an sdidne Empfa'nge 
und wunderbare Konzerte nidit vergessen. 

Als ein Vorlaufer des Kongresses wurde die 51. Jahresversammlung wahrend der 
vergangenen Wodien durdigefiihrt und ermbglidite es den Vertretem der Mit- 
gliedslander des IMV und den eingeladenen Beobachtem, Bekanntsdiaften zu 
emeuem und vorbereitende Gedanken auf die Problcme zu richten, die im Kon- 
greB zur Spradie kommen werden. Wahrend es die Kongresse moglidi madien, 
die Entwiddung zu umreiGen, die in den Hauptgebieten der Milchwirtschaft statt- 
findet, sdiaffen die Sitzungen des IMV mit ihrem kleinen Teilnehmerkreis cine 
ausgezeichnete Moglichkeit den Fortschritt zu bewerten, der von Arbeitsgruppen 
und ihren Beriditerstattem in einer goGen Anzahl von Punkten erreidit ivurde, 
die auf den Arbeitsprogrammen ihrer Verbande stehen. Wahrend dieses Milch- 
kongresses wurde unsere Aufmerksamkeit auf die technisdie Entwiddung gelenkt, 
die in wachsendem Tempo in vielen Sektoren der Milchwirtschaft erfolgt. fch 
modite ganz klar herausstellen, daG der IMV, als die sichtbare Vertretung der 
internationalen Milchwirtschaft sidi dieser Entwiddung bewuGt ist und eine 
Ideine Anzahl sachverstandiger Personlichkeiten dazu bestimmt hat, ein Urtei! 
dariiber abzugeben, wie und in weJthem Umfange sich der Verband an die Ver- 
anderungen anpassen kann, die zur Zeit stattfinden. AJJe Mitglieder werden in 
Kurze reichlich Gelegenheit dazu haben, ihre Ansichten zu diesem wichtigen 
Thema zu sagen. 

Darf ich hier die Gelegenheit benutzen, alle interessierten Personen dazu zu 
ermutigen, dem IMV rechtzeitig alle Ideen zur Beurteilung zuzuleiten, die Sxe fur 
die Verbesserung der zukiinftigen Arbeit haben. Keine Organisation kann es 
sich leisten stehen zu bleiben und in dieser Beziehung kann ich ehrlidi erklaren, 
daS die Dinge innerhalb des IMV in Bewegung sind. Ich darf auch in diesem 
Zusammenhang nidit versaumen hier zu ervvahnen, da8 die Kontakte, die wir 
wahrend dieser KongreBwoche mit Vertretem einer ziemlich groGen Zahl von 
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Landem hatten, den Wunsch ausdruckten, dem IMV beizutreten und an der 
gememsamen Arbeit nutzuwirken 

Naturhch begruGen wir das genauso wie das lebhafte Interesse am IMV, das von 
vielen Seiten zum, Ausdruck gebracht vvurde 

Der erfolgreiche KongreG in Mundien wird in emigen Minuten gesdilossen Der 
Meilenstein steht da als em Zeichen aller hervorragenden wissenschaftlichen Re- 
sultate sowie als erne Erinnerung an die groGe Gastfreundschaft, die tins erwiesen 
wurde Wahrend des Kongresses hat die Deutsdie Landwirtschafts-Gesellschaft 
durch lhre Rekordausstellung mtemationaler Molkereitechnik uns die schnellen 
w^d groGen Fortsdintte auf diesem Gebiet gezeigt und wir haben erfahren, was 
die Molkereundustne aus 13 Landem durch Wissenschaft und teduusche Fort- 
sdvntte zu unserer Verfugung stellen kann als einen unvermiGbaren Teil der 
Effektivisierung unserer Molkereundustne 

Ini Namen aller KongreGteilnehmer danke ich dem Komitee fur die Internationale 
DLG-Fachausstellung fur Molkereitechnik dafur, dafi sie durch die hervorragende 
Ausstellung unseren Aufenthalt sehr bereichert haben 

In eimgen Stunden oder vielleicht m einigen Tagen fahren wir alle Kollegen aus 
der ganzen Welt nut den allerbesten Erinnerungen wieder in unsere Heimat 
zuruck Bevor wir das machen, habe ich die groGe Ehre, dem Deutschen National- 
Komitee und den verschiedenen Orgamsationsaussdiussen 1 m Namen aller Teil- 
nehmer fur die groGe Arbeit und den hervorragenden Erfolg nut Planung, 
^nrchfuhrung und AbschluG des Kongresses herzlich zu danken Dieser Dank, 
dl * ser Applaus, der so leicht kam, konnte sehr wortreich sein, wird aber zum 
SdiluB - so g] aube und hoffe Ich _ am besten durch folgende Worte ausgedruckt 

Dnseren allerherzhchsten Dank 1 


DR farnv 

Men Prasident Ljung, ich danke Ihnen fur die freundhdien Worte, die Sie fur 
S^funden haben und ich gehe jetzt zum nachsten Punkt 
^ nadiste KongreG wird un Jahre 1970 in Austrahen stattfinden Unsere Fahne 
p lfd also eme lange Reise antreten und ich werde sie jetzt dem zukunftigen 
ras.denten, Herm Roberts, uberreichen mit dem Wunsche, daG wir sie alle ~ so 
- m vier Jahren in Australien wieder gluckhch und gesund wiedersehen 
C ?** n Und wir wunschen heute sdion unseren australischen Freunden viel 
Udc und Erfolg zur Durch fuhrung des XVIII Intemationalen Milchkongrcsses 

Sie bllten ' Mr Robcr ' 5 ' die Fahne nun au " der Hand von 7VSCI hubschen 
er >madchen m Empfang zu nehmen " 
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PRESIDENT ROBERTS , AU ST R ALIEN 
Dr. Famy, meine Damen tmd Herren. 

Es 1st gewifi elne groGe Ehre fur midi, diesc Fahne und die damit verbundene 
Verantwortung zu erhalten. Es ist audi eine sehr groBe Ehre fur mich, den Vor- 
zug zu haben, eine Einladung zu iiberbrmgen zur Durdifuhrung des XVIII. Inter- 
nationalen Mildikongresses in Australien. 

Idi freue midi, beriditen zu konnen, daB in Vonvegnahme der Annahme der 
Einladung von Australien bereits eine erhebliche Menge von Planungen und 
Organisationen zur Vorbereitung des Kongresses durdigefiihrt ivurden. Es wurde 
vorgesdilagen, die Jahresversammlung der IDF in Adelaide abzuhalten, vvahrend 
der Wodie, die am 3. Oktober beginnt und die Sitzungen des Kongresses und 
die Ausstellungen werden in Sydney vom 10. Oktober an durdigefiihrt werden. 



Presentation of the IDF flag to the President of the XVIII International Dairy Congress, 
Mr. Roberts, Australia 


Remise du drapeau au president du XVIlleme Congres International de Laiterie, Mr. Roberts, 
Australie 


flaggenubergabe an den Prastdenten des XVIII. Inlemalionalen Mildiwirtsdtaftskongresses, 
Mr. Roberts, Australien 
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Wie sdion Herr Ljung erwahnt hat, erlebten wir in dieser o e as rge n 
der Arbeit von Jahren, die fur den KongreR verwendet vvur e, er soe en een e 
ist oder bald beendet sein wird 

Wir haben viel wahrend dieser Tage erlebt, wir haben viele Himveise fur erne 
bessere Milchwirtschaft bekommen usw Es gibt Probleme un es gi t r o ge, 
und jetzt werden wir die Verantwortung an Australien weiterge en lr a en 
lm Laufe unseres Eebens von der anderen Seite der Erdkuge sc on vie e 
artige Ereigrusse erlebt und wir kommen auch oft auf diesen ei eru er lr 
begruGen die Gelegenhe.t, auch unsererseits uns zu bemuhen, einen Beitrag zum 
Fortschritt und Wohlergehen der IDF und der Milchwirtschaft un weitesten Sinne 
zu leisten Wir glauben, daG wir in der Lage sem werden, den KongreG zu einem 
Ereigms der Freude und guten Kameradschaft zu machen und daG unser KongreG 
sowie die Kongresse der Vergangenheit als ein Gedenkste.n m die Annalen der 
Milchwirtschaft eingehen wird Und )etzt lassen Sie mich schlieGen, indem i 
jeden emzelnen von Ihnen unsere Emladung richte, im J re 
Australien zu kommen Sie kommen und wir erledigen as rige c 
Ihnen 


FARNY 

•Meine Damen und Herren, wir kommen zum SchluG und es I = l SeI ^ lVerS *^; 
b*, daG mu am Schlusse mdits anderes ubngbleibt als nach alien Se.ten daric 
baren Herzens uns an alle diejemgen zu wenden, die uns ge o e ' , 

Flaming, ,n der Finanzierung, m der Vorbere.tung, m der 

Kongresses Wir haben so viele freundschaftl.che H.lfen erfahren von hod,- und 
medngstehenden Inshhitionen und Personen, daG ich sie nich 
bann Stellvertretend fur Bund und Land stre.ft aber mein / ank w s "^n 

K °pf des baynschen Landwutschaftsministers und streichelt dankbar semen 

s dionen Vollbart 

bedanke m.ch auch be.m Intemationalen Mildiwirtsdiaf^verband seinecn 
Erasidenten, seinem Generalsekretar, alien Freunden aus dem 

k ann sie mcht alle aufzahlen, ich hoffe nur, daG die Erwartunger 
d '«en KongreG und in den Aufenthalt in Munchen gesetzt haben, wemgstens 
2 “m groGen Ted e.ngetroffen smd Sind uns Fehler unterlaufen oder kle.nc M.G- 
s timnugkeitcn, dann bitten w.r urn freundl.che Nadis.cht, denn das ist ,a mrgends 

2U venneiden 

'V.r Wunschcn Ihnen alien erne gluckl.che und gesunde He.mkehr m,d hoffen 
r 'dr vorher sdion sagte - auf e.n W.cdcrsehen cmmal das nadistc Jahr n 
'"racl und - Venn Alter und Gesundhcit es nodi crlauben in vicr Jahren in 

Australien 

°amit ist der XVII Internationale MtldikongrcG geschlosscn 
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Gartelmann, E 

Morting Dorrcgo 150, Buenos Aires 

Gueler, Dr I 
Santa F6 

Kasdorf, W with comp 600 b 
Lona 116, Buenos Aires 

Marre, R A with comp 806 b 807 b 
Ada Libertador 4 670 10 B 
Buenos Aires 

Ortlieb, E 

Valentin Gomez 3751, 

Buenos Aires (R 13) 

Poliak, E.K. 

Rondeau 1757, Buenos Aires 
Solari, C A 

Rirtolomeu Mitre 1690 Buenos Aires 


2 AUSTRALIA - AUSTRALIE - 
AUSTRALIEN 

Alison, R J with comp 52 b 
700 Harris Street, 

Ultimo - Sydney, NSW 

Anderson, M J 
117 Wetherill Street, 

Lidcombe Sydney NSW 

Arthur, N W 

146 Beach Street, Frankston Vu. 
Barker, C McClelland 
700 Harris Street, 

Ultimo - Sydney, NSW 

Blackwell, J G 

67 Regent Street, Sydney, NSW 
Bottomley, R A 

2-6 Barrack Street, Sydney, N5V\ 
Bowe, F X 

1 Harbour Street, Sydney, NSW 

Brodbeck, W 

123 Mont Albert Road 

Canterbury E 7, Vic 

Browne, O 

81 Domville Ave , Hawthorn, Vic 
Browne, W T 

299 Charles Street, North Perth 

Bryant, B B with comp 163 b 
37 Herbert Street, St Leonards. NSW 

Bryant, J H with comp 80 b 
7 Braeslde Street lVahroongi NSW 



Land: 


akt. Teilnehmer: 


Begleitpersonen: 


Obertrag 

Brasilien 

Bulgarien 

Ceylon 

China 

Cypem 

Danemark 

Deutschland 

finnland 

Frankreich 

Griedienland 

lndien 

Irak 

lrland 

Island 

Israel 

It alien 

Japan 

Jugoslawien 

Kanada 

Kenia 

Luxemburg 

Madagaskar 

Malta 

Marokko 

Mexiko 

Neusceland 

Niederlande 

Norwegen 

Osterreich 

Pakistan 

Peru 

Phrlippinen 

Polen 

Portugal 

Rhodesien 

Rumanien 

Sambia 

Schweden 

Schweiz 

Spanien 

Sudafrika 

Tschechoslowakei 

Turket 

Tunis 

Ungam 

UdSSR 

USA 

Venezuela 

Vereinigtes Konigreich 


144 

65S 


72 


86 

184 

39 

71 


8 

28 

1 

7 


37 

20 

16 

2 


38 

35 

13 


33 

4 

111 

81° 


53 Lander 


2*00 
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McPherson, C J B 

81 Domville Ave , Hawthorn, 

Melbourne 

Moore, R E with comp 625 b 
temp stationed in St Olaf House, 
Tooley Str , London, S E 1 

Muller, L L 

P O Box 20, Highett, Vic 
Nichols, L E with comp 882 b 
301 Fluid ero Lande, Melbourne, Vic 
O Loughlm, J J with comp 217 b 
118 Queen Street, Melbourne 
Paseoe, J V with comp 56 b 
700 Harris Street, Ultimo, Sydney, 
NSW 

Peel, L M 

472 Meurant s Lane, Parklea, Sydney 
Peel, R A 

39 Diamond Bay Road, Vaucluse, 
Sydney 

Puregger, W J with comp 136 b 
Montague Road, South Brisbane, 
Queensland 

Reilly, D A 

P O Box 11, Alexandria, Sydney, 
NSW 

Richardson, E G D with comp 88 b 
»Roslyn , Raymond Terrace, NSW. 

Roberts, E with comp 270 b 
406 Lonsdale Street, Melbourne 

Sadler, G J 
Longwarry, Victoria 

Scarr, P D 

13 Northern Avenue, Tarro, NSW 
Scharp, L R with comp 266 b 
843 St James Crescent, 

Alburg, NSW 
Sjctno, P 

299 Sussex Street, Sydney 
Sloan, J H with comp 721 b 
27 Arden Street, North Melbourne 
Smythe, V R with comp 883b 
W'lIHam Street, Brisbane, Queensland 
Snellcman.H with comp 135b 
131 Cotham Road, kew, Vic 
Tieman, G C. 

Melbourne. Keon Park Resen oir 


Trembath.R H N with comp 102 b 
27—31 King Street, Melbourne 
Trenery, M F 

8th Floor, 406 Lonsdale Street, 
Melbourne, Vic 

Truscott, H L with comp 784 b 
330-334 Maitland Road, Mayfield, 
NSW 

Walker, A W with comp S39 b 
Quay and Valentine Streets, Sydney, 
NSW 

Wallace R W 

63 Muston Street, Mosman NSW 

Warne, R K with comp 265 b 
19 Finlay Avenue, Beecroft, NSW 
Way, F V with comp 866b 
217 Franklin Street, Melbourne, Vic 
Worrall, C C 

18 Aird Street, Cambennell, Victoria 

3 AUSTRIA - AUTRICHE - 
OSTERREICH 

Abjornsson, B 

Wien 12, WienerbergstraGe 31 
Aigner, M 

A 3261 Wolfpasstng, Steina- 
kirchen a/F 

Albrecht, E 

Krems (Do ), Kasernstrafie 18 

Alfonsus,Dr H n.it Beglcit 403 b 
Graz, Jauerburggasse 4 

Balaban, H 

Wien 18 , Collorcdogasse 25 a 

Berghammer, A mlt Bcgleit 691 b 
Salzburg SchillerstraGe 35 
Binder, Dr W 

A 1180 Wien, Grcgor-Mendcl- 
StraGc 33 

Bojkors, Dr E 

Wien 18, Gregor-Mcndel-StraGe 33 
Boiler. F 

A 4021 Linz, Postfach 209 
Brandi, Dr E. 

A 1180 Wien, Cregor-Mcndel- 
SlraBr 33 
Danner, H 

A 1130 H'ten. Llnrer Strafie 225*31 


*i t. 
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Buchanan, R. A, with comp, 809 b 
temp, stationed in 
3, The Cedars Milton Road, 
Harpenden, Herts, England 

Calcraf t, J. 

Nunboa via Nowra, NSW. 

Cayley, F. J. with comp. 127 b 
King William Street, P.O.B. 50, 
Broadmeadows, Vic. 

Cleland, P. H- 

149 Bell Street, Preston, N. 18, Vic. 
Conodiie, J. with comp. 697 b 
P.O. Box 20, Highett, Vic 
Cox, H. O. 

Quay and Valentine Streets, 

Sydney, NSW. 

Crosby, D. H. 

North Rodcs Road, 

North Parramatta, NSW. 

Crowfoot, D. W. with comp. 108 b 
Farrer Place (B. 36, G.P.O.), Sydney 
Czulak, J. 

C-S I.R.O., P.O. Box 20, 

Highett, S. 21, Vic 
Davis. E.G. 

Pitt Street. Taree, NSW. 

Davis, J. 

720 Heidelberg Road, 

Alphington, Melbourne 
Debney, G- W, 

509 WiUiamstown Road, 

Port Melbourne 
Dickson, A. 5. 

ZS2 Necean Highway, 

Editfmale, Vic. 

Dowling, C.E.C. 

Box 30 P.O., Gloucester, NSW. 
Evans, R- |. 

2-6 Barrack Street, Sydney, NSW. 
Ferguson, J. A 

P.O.B 43, Broadway, Sydney, NSW. 
Ffisey, M 

266 York Street, Launceston 
Flowers. G. IV 

406 Lonsdale Street, Melbourne 
Franke, A. 

22 Porter Ave . East Maitland, NSW. 


Garrett, E. M. with comp. 223 b 
32 Grenfell St., Adelaide 
Gilbert, E. B. with comp. 271 b 
406 Lonsdale Street, Melbourne 
GJeeson, J. C. Hi th comp. 105 b 
229 Curdle Street, Cobden, Vic. 
Graham, J. R. R. 

Bolond Road, BomaderTy, NSW. 
Griffin, A. R. with comp. 702 b 
Doctors Rocks, Tasmania 
Gunnis, L. F. 

36 Amber Grove, Mount Waverly, 
Melbourne 

Heard. E. T. h ith comp. 84 b 
P.O. Box 20, Camperdown, Vic 
Hergstrom, E. G. with comp. 292b 
Wilson Street, Cblac, Vic 
Ireland, F. T. 

2 Mymiong Gros e, Upper Hawthorn, 
Melbourne 

ltzerott, A. G. F. with comp. 788 b 
133-137 Gawler Place, Adelaide 
Johnston, J. D. with comp. 595b 
1438 High Street, Glen frit, Vic 
Juskovic, 1_ 

North R odes Road, Parramatta, 

Sydney 

Klopf stein, F. 

95 Cecil Street, South Melbourne 
Kraft, W. L. with comp. 106b 
Lardner Road, Drouin, Vic. 

Lascelles, Prof. A. K. 

Camden, NSW. 

Lindsay, D. with comp. 793 b 
North Rocks Road, North Parramatta, 
Sydney 
Loane, P. 

34 Rode Road, Nundah, Brisbane 
Lottos Hills, G. w ith comp. 72 6 b 
P.O. Box 20 . Highett, Vic 
Lucas, A. with comp. 590 b 
Box 74, Gee/ong, V'ic. 

Macdermott, C. J. with comp. 89 b 
Box 12, Post Office, South Brisbane, 
Queensland 

McDonald, R. B- with c map. 390 b 
Box 65, Mentone. Victoria 
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Neckam, A 

A 4020 Linz, KefergutstraGe 58 
Neuer, H 

A 7312 Hontschon, MolkereistraGe 15 

Novak, F mit Begleit 402b 
A 1120 Wien XII, Munchen- 
straEe 29/19 

Numberger Dr O 
A 1030 Wien, HintzerstraGe 2l/7 

Partik, A mit Begleit 145 b 
A 1180 Wien, HerbeckstraGe 88-90 

Peter, E 

Graz, EhsabethstraGe 11 

Ramsauer, K 
A 2860 Kirchschlag 

Rapp], Dr K 

Graz, EhsabethstraGe 11 

Rebemig, T 

Wien 1, Neuer Markt 2 

Reichart, Dr H 
Bregenz, MontfortstraGe 4 

Reikersdorfer, E 
Wien 19, BlaasstraGe 29 

Reimoser, J 

Wien 1, Neuer Markt 2 
Rbmer, A 

A 1100 Wien, Scheugasse 14 
Romcr, Dr A 

A 1100 Wien, Scheugasse 7 
Rohm, K 

A 2000 Stockerau, ManhartstraGe 53 
Royer, G 

Sattledt, Oberosterreich 

RUpschl, E 
Erlauf 60 

Schmitt, G 

Waldhofcn/Ybbs, Patcrlal 6 

Schbnbbck, J 
Sdllinger In Hbrstorf 
A 4343 Mittcrkirchcn 

Sthuber, J mit Begleit 260 b, 261 b 
A 3100 St PSlten, Kremser Land- 
straGc 5 

Schwcndmger, Dr W, 

Wien I, \\ ipplinfcntrafic 30 


Sobeck-Skal, Dr E 
A 1180 Wien, Gregor-Mendel- 
StraGe 33 

Sommer, Dr A 
A 3830 Waidhofen/Thaya, 
RaiffeisenstraGe 
Stickler, G 

A 1090 Wien, NuGdorferstraGe 4, 52 

Stuber, Prof Dr O 
Rotholz, Post Jenbach, Tirol 
Thaler, S 

Rotholz, Post Jenbach, Tirol 
Underrain, Dr A 
A 2130 Mistelbach-Zaya 
Wagner, A 

Wien 12, WienerbergstraGe 31 
Wagner, J 

Scharding/Inn, BahnhofstraGe 
Waldhauser, F 

Wien 12, WienerbergstraGe 30/13 
Waldhauser, J 
Baden, Miihlgasse 53 
WeiG, Dr O 

A 8010 Graz, Hans-Resel Gasse 8-10 
Willinger, J 

A 3830 Waidhofen a d Thaya, 
Hans-Kudhch-StraGe 
Woidich, Prof Dr K 
A 1190 Wien, BlaasstraGe 29 
Wbllinger, F 

A 4921 Hohenzell, Oberthan 
Aching 4 

Wolfram, O C mit Begleit 220 b, 
221 b, 222 b 

Wien 20, PascttistraGc 29-30 
Wiihrcr, A 

A 4943 Gcinberg, Pirath 5 
Zcilingcr, Prof Dr A 
A 1180 Wien 18, Grcgor-Mendel- 
StrjBe 33 
Zittmayr, H 

Schardlng/!nn, BahnhofstraGe 

4 BELGIUM - BELGIQUE - 
BELCIEN 

Van den Abeele, T 
avec comp 891 b 

Toekormtslraat 68 5int Amandsberg 
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Denial, H. 

A 3452 Gfohl 203 

Dobersberger, O. 

Wien II, Marinelligasse 15 

Doringer, E. 

Salzburg, Franz-Josef-StraSe 19 
Drosler, G. 

Wien 19, BlaasstraGe 29 

Edelmann, F. 

Graz, ElisabethstraSe 11 

Eder, A, mil Begleit. 401 b 
A 1013 Wien, WipplingerstraBe 30 

Eder, H 

Klagenfurt, JessemigstraBe 9 
Erhart, G. 

Wien I, WipplingerstraBe 30 
Fellner, J. 

A 4690 Schwanenstadt, Anzental 7 
Fibi, F. 

Waldkirdien, Thaya Nr. 20 
Fudis.K. 

Prinzersdorf, Wesfbahn Nr. 29 
Furtenbadi, Dr. A. 

Bregenz, Kaspar-Ha gen-5 trafie 2 
GeweBler, F. 

A 8950 Steinbadi 181 
Groysbedc, A. 

A 4020 Linz, Sandgasse 14 a 
Gurtner, O. 

A 4020 Linz, SemmelweisstraBe 32 
Haberl, F. 

A 5144 Handenberg 

Halden, W. Prof. Dr. mit Begleit. 

538 b 

A 8103 Graz-Kraisbadi 
Hard, H. mit Begleit. 535 b 
A 1013 Wien, WipplingerstraBe 30 

Haszprunar. Dr. F. mi t Begleit. 654 b 
A 1140 Wien, Penzwgers trafie 144 
Horhe, Dr- F. mit Begleit. 537 b 
A 1013 Wien I, WipplingerstraBe 30 

HSbmger, E 

Wien XIII, MunichroterstraBe 44 
Hofer, M 

Klagenfurt, Museumgasse 5 


Hoffer, H. 

A 3261 Wol/passing 
Horak, K. 

A 3040 Neulengbadi, Ebersberg 70 
Huber, Dr. K. 

A 1020 Wien, MoIkereistraBe 1 
Imhof, Annemarie 
A 1030 Wien, Jauresgasse 13 
Ivan, F. 

A 3200 Obergrafendorf, Bahnhof- 
platz 5 
Kaiser, Fr.-J. 

Wien 1, Neuer Markt 2 
Karall, R. 

A 1014 Wien, LowelstraBe 16 
Kinner, H. mit Begleit. 536 b 
Pogstall - Molkereigenossensdiaft 
Kinzl, K. mit Begleit. 410 b 
A 1200 Wien, Hochstadtplatz 5 
Kircfmer, P. 

Wien 12, WienerbergstraBe 31 
Kothmayr, J. 

A 2130 Misfelbach, Wafdstrafie 62 
Kraus, J. Minister a. D. 

A 2123 Schleinbadi, Kronberg 
Kreiner, Dr. H. 

Horn, Brei teneidiers IraSe 3 
Latzenberger, E. 

A 2020 Hollabrunn, Gesdieidler- 
str. 1~3 
Lehner, J. 

A 4061 Pasdung 
Leonhartsberger, E. 

Wien I, WipplingerstraBe 30 
Letzl, K. 

Innsbruck, Wilhelm-Greii-Str. 18/iII 
Mahring, M. 

Wien 1, RolenturmstraBe 5-9 

Mayr, H. 

Baden, Muhlgasse 58 
Mayr, H. 

Klagenfurt, lessemiggstraSe 9 
Mittelbadh, F. 

A 4020 Linz, Reintalerweg 15 
Mollner, J. 

A 7001 Eisenstadt, Ester hazystrafie 22 
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Van Quaquebeke, E avcc comp 
Forelstraat 52, Gent 

Roth, P L 

175, avenue Limburg Stirum, 

Wemmel 

Schatten, C aveccomp 709 b 
34, avenue Val-au-Bois, Bruxelles 

Seghers, G L M avec comp 782 b 
Cretenborgh ,Merchten 

Servais,J L 

39, Avenue Ch Verhaegen, Crainhem 

Simonart, Prof P 

72, Avenue Cardinal Mercier 

Heverle Louvain 

De Smaele, M 

Tuinstraat 53, Melle les-Gand 

Staal, P avec comp 85 b, 86 b 
10, Rue Ortlhus, Bruxelles 4 
Thibaut de Maisieres, A 
avec comp 594 b 
rue de Verlaine, Auvelais 
Tnnon, V 

Rue Neuve 4, Dison (Pee de Liege) 
Vandenabeelet, G avec comp 668 b 
Acacialaan 43, Strombeek-Bever 
Vanderhorst 

Avenue Reme Astrid 7, Herve 
Van de Velde, M avec comp 604 b 
Rue de la Gate 8, Smaai-Waas 
Vermaassen, R avec comp 732 b 
Guido Gezellestraat 6, 

Lede (Oost-Vlaanderen) 

Vermeulen, J 
Dorpsstraat 31, 

St Marta Horebeke (0-VI) 

Vermoesen, J avec comp 896 b 
Josef Vermoesenplein 17, Maldercn 
Vindal, E avec comp 851 b 
27 rue de Remersdae! 

Hombourg (poste Aubel) 
van der Vleugel, P 
Directeur de Laiterie 
Bullange 

De Vuyst, W avec comp 670 b 
Bcmastraat 10, Gent 
Waes, G a\ ec comp 860 b 
Chaussce de Bruxelles 370, Melle 


Weidmann, R avec comp 736 b 
84, route de Bullange, Ambleve 
De Wilde, R 

Minderbroederstraat 8, Leuven 

de Wolf, V avec comp 696 b 
10, rue de I Industrie, Zottegem 

5 BOLIVIA— BOLIVIE-BOLIVIEN 

Barron del Castillo, L 
Casilla 410, Cochabamba 
Grab-Luethy, K R 
Casilla 2779, La Paz 

6 BRAZIL - BRESIL - BRASILIEN 
de Almeida, Antonio Soares 
Guarda Gare 

Cameiro Filho, Jose Januano 
Rua Rio de Janeiro 998, 

Belo Horizonte 

Dockhorn, W 

Tres de Maio, Rio Grande do Sul 

Dutra de Vasconcelos, Jos H 
Recife, Pernambuco, 

Monte Castello 155 / Ap 5 

Esteves Marques A 
Rio de Janeiro, 

Gb Rua da Quitanda 191 7 andar 
Frensel, O 

Caixa Postal, 1238-ZC-00 
Rio de Janeiro - GB 

Guazzelh, M J 

Pocos de Caldas, Caixa 138, 

Minas Gerais 

Guazzelli, R 

Pocos de Caldas, Caixa 138, 

Minas Gerais 

Jensen, Guilherme with comp 875 b 
Caixa Postal 53, Blumenau, 

Santa Catarina 

De Marchi, Z 

Rua da Conceicao 376, Porto Alegre, 
Rio Grande do Sul 

Mayer, A 

Santa Rosa, Caixa Postal 30, 

Rio Grande do Sul 

Mayerheim, R 

Caixa Postal 20, Niteroi, 

Rio de Janeiro 
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Ampe, H. avec comp. 635 b 
Fabriekstraal 141, Kallo 
de Caere, J. 

Vijfhuzen 43, Erpe 
Beheyt, C. 

Sportstraat 15, Gent 

de Bede, J. F. avec comp. 634b 

rue Alfred Sievens 20, Bruxelles 2 

Brinckman, Prof. IV. 
avec comp. 694 b, 791 b 
Hasseltse steenweg 2, Diepenbeek 

Coster j. A. 

10, rue Ortelius, Bruxelles 4 

Delcplere, Prof. R. 

Avenue Moll ere 507, 

Bruxelles 

Delhove, A. avec comp. 811 b 

F.N. des U.P.A. 

Les Cburrieres a Familleureux 
Demanche, R. 

247, rue Frise, Saive 
Deondt, M. 

rue Pnnce Albert 44, Bruxelles 
Derolez, J. 

Iepersestraat 87, Beifcm - Rumbeke 
Desmel, IV. 

Lessensestraat 109, Geraardsbergen 

Devriendt, Ch. L. 

154, rue Belliard, Bruxelles 4 
Dierdtx, F. 

Anderstad 12, Lierre 

Doncfc, I. asec comp. 781 b 
Kloosterstraat 17, Knesselore 

Embo, A. 

Minnemeers 2 , Gent 
Emmerechts, A. L. 
rue Wolfshagen 1, N’eeryse 
de Gelder, J. avec comp- 839 b 
Kruisstraat 3, Ovennere 

Gillain, J. avec comp. 695 b 
Ohjftakstraat 17, Antwerpen 

Passtraat 22, Geel 
Gons, F. 

Genkerbaan 73, Zonhofen 


Hamelrijck, M. avec comp. 667 b 
Avenue reine Astrid 7, Herve 
Hellemans, L. 

Leopoldstraat 140, Duffel 
Hellemans, T. 

Minderbroederstraat 8, Leuven 
Huygebaert, V. avec comp. 894 b 
Maleberg- Plaa ts 5, Brugge 
Huyghebaert, A. 

Coupure gaudie 235, Gaud 
Jamotte, P. 

76, Chaussee de Namur, Gembloux 
O'Keepe.T. 

2, place du Champs de Mars, 
Bruxelles 

De Kimpe, Th. avec comp. 639 b 
Bruin Borrelaan 4, Meise (Brt) 
van der Knoop, A. avec comp. 812 b 
136, Chaussee d'Anvers, Aartselaar 
Lampo, }. avec comp. 890 b 
Geltbeaut 106, Brugge 
Lanotte, F. 

rue de Vivy, Carlsbourg 
Van Look, L. 

Minderbroederstraat 8, Leuven 
Maes, P. 

Bruggestraat 6, Oedelem 

Marcotty, A. 

Directeur de Laiterie 
Malmedy 

Mesas, J. 

Antwerpen, Nationalstraat 121 
Moysons, Dr. J. M. 

Leopold HI Laan 8, Bruxelles 
Naudts, M. avec comp. 638 b 
Brusselse steenweg 370, Melle 
Nauwelaerts, J.-E. 

Chaussee de Malines 633, He rent 
Van Nerum, E, 

Mmderbroederstraat 8, Leuven 
Overmeire, J. 

Fabiolalaan 30, De Pinte 
Poffe, R. 

Parc d'Arenberg, Heverlee 

Van de Putte, A- avec comp. 610 b 

Meiboomstraat 3, Zweverele (B) 
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11 CYPRUS - CHYPRE - ZYFERN 

Pittas, C with comp 229b 
P O Box 1600, Nicosia 

12 CZECHO SLOVAKIA - 
TCHECO-SLOVAQUIE - 
TSCHECHOSLOWAKEI 

Beneso\ a, Luisa 

Praha 6, Dejvice-Vosztrovska 20 

Chvalma, V 
Praha 1, Opletalova 4 
Gorner, Prof Dr F 
Bratislava, Janska ulica 1 
Kunst, L. 

Praha 7, Tr Dukelsych hrdinu 47 
Macko, G 

Bratislava, Mostova ul S 

Pisecky, Dr J 
Praha I, Jindrisska 5 

Porubiakova, Jarmila 

Jammk 98, okras Liptovsky Mikulas 

Prekopp, I 

Zilina Safariko\ a 2195 
Rottbauer, J 

C Budejovice, tr Rude armady JCM 
Sevcik, S 

Zilina, ul 28 oktobra 4 
Siman, J 

Praha 3, Jindrisska 5 
Vedlidi, M 

Dobrichovice, Lety - 95 
Vindys, L 

Praha, Sedlcany 240 
Wladimir,Dr P 
Bratislava, Janska ulica 1 

13 DENMARK - DANEMARK - 
DANEMARK 

Andersen, K L with comp 564 b 
HUlerod 

Andersen, Dr K P 
Raadhuspladscn 3, Aarhus C 
Andersen, N 
Lervadgaard, Fo\ling 
Andrcasen, J 

Gnndstedvaerkct, Aarhus 


Astrup, Th 

Raadhuspladsen 3, Aarhus 

Bagger Hansen, K with comp 59 b 
Syndergaardsgade 9, Kopenhagen V 

Bergmann, A 
27, Knuds AJIee, Lyngby 
Berland, G with comp 422 b 
Lygten 39—11, Kopenhagen 
Bemhoft, E with comp 27 b 
Bodstrup, Slagelse 

Bmdsley, G with comp 170 b 
Koldirtg 

Birkkjaer, H E with comp 432 b 
Maelkevejen 2, Hillerod 
Boel, E 

pr Nr Aisley — Lundby Me;en A/S 

Brudso, E with comp 218 b 
Raadhuspladsen 45, Kopenhagen 

Busk, A 

Mejeriet Vesterbro, Aarhus 

Christensen, C with comp 19 b 

Ryttergaard,Nexo 

Christensen, G S with comp 429 b 

Slotsherrensvej 36, Vanlose 

Christensen O 

The Danish Condensed Milk 

Factory Ltd , Nakskov 

Dohn, J with comp 14 b 
Statens Forsogsmejen, Hillerod 

Drong, O with comp 239 b 
17 Skottegarden Kastrup, 

Kopenhagen 

Eigtved, V 

Lygten 39-41, Kopenhagen 

Ejlersen, H with comp 433 b 
Ebsjerg 

Ellert, H 

Raadhuspladsen 3, Aarhus C 

Fiskcr, A N with comp 437 b 
Statens Forsogsmejen, Hillerod 

Fredenksen, K with comp 8 b 
Raadhuspladsen 3, Aarhus 

Fredenksen, 5 with comp 829 b 
Klostenej 25-27, Odense 

Friis, A with comp 5 b 
BronshoJ Kirkevej 49, Kopenhagen 
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Moreira, Renno Joao 

Rua Itambe 40, Belo Horizonte, 

Minas Gerais 
Rossi, G. 

Rua do Resende 139/a, 

Rio de Janeiro, GB 

da Silva, Jose Teixera 

Rua Sampaio 291, Juiz da Fora, 

Minas Gerais 

Wameke, P. 

Caixa Postal 2952, Sao Paolo 
Wegner, W. 

z, Z, Rua Siqueira Campos 1184, 

3 andar, Porto Alegre 

7 BULGARIA -BULGAR1E- 
BULGARIEN 

Andreev, St. Vice-Min. 

55 Boulevard Cristo Botev, Sofia 

Dimov, Prof. N. D. 

Sofia, ul. Prof. K. Sarafov 46 

Grigorov, H. B. 

Rue Chichman 35, Sofia 

Grigorov, 1. G. 

Tolbuchin, ul. PI. Slavejkov 14 
JaLimov, St. N. 

Ministere de la Production agricole 
55, Boulevard Cristo Botev, Sofia 

lotov, J, I. 

Boulevard Pnetsdio Slavejkov 15, 
Sofia 

Marcova, Mitana 
pi. Lenine 5, Sofia 

Peneff, Prof. F. 

Sofia, Hochsdmle f. Lebensmittel- 
industrie. Plowdiv 

Prodanov, P. Ch. 

Sofia, ul Boicho Ognjanov 12 

Sadianeff, Prof Z 

Sofia, Hodtsdiute i VelcnnarmedizJn 
Schalrtschew, J. M. 

Kostinbrod-Sofia, Institut f Tierzuchl 
Sertov, P. S 

Ai Stambolijski Block D , N 186, 
Sofia 


6 CANADA- CANADA - 
KANADA 

Baker, J. L. with comp. 43 b 
Parliament Buildings, 
Toronto/Ontario 

Boulet, Prof. M, with comp. 597 b 
Uni vers jte Laval, Quebec 
Clegg, Prof. L- 

University of Alberta, Edmonton 
Elliott, J. A. with comp. 743 b 
Food Research Institute 
C.E.F., Ottawa 
Emmons, D. B. 

Department of Agriculture, Ottawa 
Goodwillie, D. B. 

545 Confederation Bldg , 
Ottawa/Ontario 

Holtmann, H. with comp. 479 b 
Rosser, Manitoba 
Irvine, O. R. 

Agriculture School 

Kemptville, Ontario 

St. John, W. K. with comp. 758 b 

305 Journal Building, Ottawa 4 

Keay,J. 

749 Island Park Drive, 

Ottawa 3, Ontario 

King, J. M. with comp. 823 b 

113 Park St. S , Peterborough, 

Ontario 

Lacasse, A. L. 

201, Boulevard Cremazie Est, 
Montreal 26, Quebec 
DeMan, Prof. J. M. 

University of Alberta, Edmonton 
Sutherland, J. D. avec comp. 83 b 
1 St. Andrews Street, Call, Ontario 

9 CEYLON' - CFV LAN' - CEYLON 

Senawiratne, Narahentpita 
National Milk Board 
P.O. Box 1155 
Colombo-5/Ceylon 

10 CHINA - CHINE - CHINA 

Lee, Robert Ching Tao 
37 Nanhai Road, Taipei, Taiwan 
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Larsen, C J 

A/S Titan, Kopenhagen 
Larsen, H 

Havekrogen 3, Hillerod 

Larsen, K with comp 241 b 
8, Roholmsvej, Albertslund 

Laugaard, M with comp 46 b 
Vordingborggade 18, Kopenhagen 0 

Laugesen, J H with comp 828 b 

0mevej, Vejle 

Lei, H with comp 346 b 

fftrfcefoften IS", Haresfcov, 

Kopenhagen 

Madsen, E with comp 24 b 
Frenderupgaard, Stege 

Majgaard, J with comp 349 b 
Dalgas Avenue 42, Aarhus C 

Malhng-Olsen, Dr E 

With comp 434 b, 435 b, 436 b 

Nyropsgade 37, Kopenhagen V 

Mathiassen,Th with comp 30 b 
Raadhuspladsen 3, Aarhus C 

Mathorne, H with comp 5 66 b 
Kr Stillinge, Slagelse 
Metz, H with comp 15 b 
Christians Brygge 22, Kopenhagen K 
Moller-Madsen, A 
Hillerod 

Mogensen, N O 

Augustenborggade 21 A 2, Aarhus io 

Mohr, F with comp 219 b 
Raadhuspladsen 45, Kopenhagen V 

Mondorf, U 
Forsogsmejen, Hillerod 

Naeslcmd, A 

LUlisvej 19, Hasseris, Aalborg 
Nedergaard, A 
Ulkaer Andelsmejen, Vejle 
Nielsen, E. with comp 23 b 
Trundcrup, Kvaemdrup 
Nielsen, E W 

Ladelund Mejenskole, Bjorup 
Nielsen, F with comp 423 b 
Torring andelsmejen, Lemvig 

Nielsen, S 

Raadhuspladsen 3, Aarhus C 


Nikkelsen, C 
Forsogsmejen, HilJerod 

Olsen, G with comp 558 b 
Thurasvej 2, Kolding 
Overby, A J 

Bulowsvej 13, Kopenhagen 

Overgaard, S 
Hojbygaard, Ormslev 
Pedersen, A with comp 561 b 
Silkeborg c/o Maaskinfabnkker 

Pedersen, B H 
Brorup, Mejenskole 

Pedersen, Dr H 

Chief of Dairy Branch FAO, Viale 
delle Terme di Caracalla, Roma 

Pedersen, H with comp 28 b 

Skjodstrup 

Pedersen, H F 

Hertug Hansgade 4, Haderslev 

Pedersen, P with comp 430 b 431 b 
Randersgaard, Lerbjerg St 

Pedersen, S K with comp 64 b 
Stenlokken 33, Hjallese 
Petersen, E B 
Samden 

Styrtom pr Aabenraa 

Petersen, E O 
Forsogsmejen, Hillerod 

Petersen, S with comp 420 b 
Lygten 39-41, Kopenhagen 

Petersen, V K 
Flensborgvej, Aabenraa 

Plett, O with comp 560 b 
Silkeborg - Masdunenfabnkker 
Poulsen, N 

Mejeners Maskinfabnk, Kolding 

Prusse, J with comp 428 b 
Ostervej 25, Glostrup 

Rasmussen, B 

Raadhuspladsen 3, Aarhus C 

Rasmussen, F with comp 98 b 
Akafa fabrikeme, Svenstrup J 

Rasmussen, K E. 

18, Vesterbrogade, Kopenhagen V 

Rasmussen, S A with comp 31 b 
Raadhuspladsen 3, Aarhus C 
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Tnis, K. with comp. 29 b 
Bennidcsgaard, Rinkenaes 

Galsmar, b J. V. 

43, Vangedevej, Gentofte 

Gammelby, F. 

Vordmgborg 

Gianelli, A. with comp. 350 b 
Datgas Avenue 42, Aarhus C 

Gram, H. 

Danmarksgade, Vojens 

Gregersen, M. with comp, 49 b 
Andelsmejeri, 0rbaek 
Gronsgaard, A. with comp. 125 b 
Raadhuspladsen 3, Aarhus C 
Grubb, R 

Forsogsmejeri, Hiller od 
Haaht, E. H. 

Klemensker 

Hansen, E. with comp. 50 b 
Vordingborggade 18 , Kopenliagen 
Hansen, H. w ith comp. 20 b 
Helnaes, Ebberup 
Hansen, H.E. 

25 Rolrghedsvej, Kopenhagen V 
Hansen, P. with comp- 167 b 
Mejeriers Maskinfabrik. Kolding 
Hansen. R- with comp. 618 b 
Jyllingevej 39, Vanlose 
Hansen, 5. Ch. 

Condensed Milk Factory, Nakskov 
Hansen, 5. 5. V, Damtoft, H. 
with comp. 45 b 
Sondervang, Baekke 
Hare, FL 

Skovlundegaard, Eskildstrup 
Hermansen, J. L. 

Viby J- 

Hildebrand, F. with comp. 347 b 
Holbaekvej 121, Soro 
Hohne.J with comp 166 b 
P. S. Kroyersvej 28. Hofbjerg, JylL 
Aarhus 
Holmskov, P. 

Maelkecentral, Randers 
Hyttel, B. with comp 722 b 

Radhusvej 8, Charlorimltmd 


Jakobsen, P. E., Prof, 
with comp. 772 b 
Rolighedsvej 25,Kopenhagen 
Jensen, H. M-, Professor 
Pilealfe 34, Taastrup 
Jensen, K. J. 

Engbakken 27, Vinim 
Jensen, N. 

Vejlegadebro, Nakskov 
Jensen, T. P. with comp. 183 b 
Hojgade 5, Vojens 
Jeppesen, J, M. with comp. 425 b, 
426 b 

Vindegade 74, Odense 
Johanessen. N. B. with comp. 61 b 
Margretheve/ 33, Vojens 
Jorgensen, B. with comp. 34 b, 35 b 
14, Leventlowsgade, Kopenhagen V 
Jorgensen, H. 

Aaboulevard 454, Kopenhagen 
Jorgensen, M. T. with comp. 348 b 
Mariendalsvej' 50, Kopenhagen F 
Jorgensen, K. with comp. 584 b 
Forsogsmejeri, Hdlerod 
Julskjar, O, 

Sven strap AKAFA fabnkeme 
Kjaergaard Jensen, G. 
with comp. 117 b 
Statens Forsogsmejeri, Hdlerod 
Knudsen, A. 

Datum Landbrugsskole, HJallese 
Koch.S. O. with comp. 17 b 
Set. Pauls Plads 9, Aarhus C 
Kodc Henriksen, P. w ith comp. 11 b 
Raadhuspladsen 3, Aarhus C 
Kristiansen, K. 

Trektronergade 38, 

Kopenhagen, Valby 
Kroun, R. 

Silkeborgvej 37, Aarhus C 
Krusebaek-Jensen, K. 
with comp. 9 b 
Raadhuspladsen 3, Aarhus 
Lambertsen, F. with comp. 563 b 
Tnfohum Fabrekvej, Kopenhagen 
Larsen, C. 

Krathusvej 8, Charlottenlund 
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Forsen, Dr Raih 
Eerinkink l C 27, Helsinki 10 

Grannas, J 
Mejeriskolan, Vasa 
Haka, I 

Kalevakatu 61, Helsinki 18 

Heikkila, U 

Nastola 

Helemus, A U with comp 187 b 
Bangatan 1 a B 9, Helsinki 

Horelli, E with comp 453 b 
Kalevankatu 61 , Helsinki 18 

Hukan, E with comp 213 b 
Pohjolankatu 4 A 3, Kuopio 
Huumonnen, O 
Varkaus 

Jantti, K with comp 460 b 
Kalevankatu 61, Helsinki 18 

Jalanka, S A with comp 128 b 
Niemenmaentie 3 H 67, Helsinki 35 

Jauhiainen P with comp 137 b 
Asemakatu 5, Kajaam 
Kaila, E 

Aleksanterinkatu 48 A, Helsinki 

Kataja, V with comp 214 b 
Traktontis 12, Helsinki 70 
Kauppi, 1 with comp 286 b 
Paasikivenk 1 B 52, Lathi 
Kauppi, O with comp 404 b 
Uusikatu 29, Oulu 
Kerkola, E J 

Hankkija P O B 10080 , Helsinki 10 

Keto-Tokoi, M with comp 233 b 
Kiertokatu 14 as 6, Fori 

Kiuru, Dr V with comp 454 b 

Kalevankatu 56 b, Helsinki 18 

Koivisto, Dr E with comp 111 b 

Pellcrvo-Seura, Helsinki Simonkatu 

Koskeli, ME with comp 172 b 

Kasarmtnkatu 1 A 2, Hameenlinna 

Kosonen, A K 

MICT — tehtaat Oy, Melmi 

Helsinki 

Kreula, Dr M 

with comp 455 b, 456 b 

Kalevankatu 56 b, Helsinki 18 


Kuuri,T with comp 647 b 

Haapavesi 1, kp 

Laine, 5 with comp 370 b 

Somero 

Lampan, J 

Dy Fima Ltd , Helsinki 70 
Lehto, A 

Kalevankatu 61 , Helsinki 18 
Lmdholm, N with comp 129 b 
Kaserng 46—48, Helsinki 

Mattson, R with comp 716 b 

Vdrag 9, Vasa 

Nikkila, Prof O E 

Institute for Technical Research, 

Otaniemi 

Nisonen, E 

Eenkinkatu 28, Helsinki 

Osterholm, Dr K B 
Ulfsbyvagen 29/7 C 500, Helsinki 35 

Pajala, K 

Kalevankatu 61, Helsinki 18 
Pessi, V 

Pietannk 1 C 29, Helsinki 14 

Puhakka M with comp 204 b 
Kasarminkatu 1 A 14, Hameenlinna 

Puhamen J with comp 462 b 
Vjngenk 13-15 B 13, Kokkola 

Ryhanen, Prof Dr R 
Malkapolku 4 A, Helsinki 63 

Saarinen Prof F with comp 452 b 
Kalevankatu 61, Helsinki 18 

Salmi, T with comp 656 b 
Lonnrotinkatu 39 C 58, Helsinki 

Savanoja, O with comp 459 b 
Kalevankatu 61, Helsinki 18 

Seppala, E with comp 207 b 
Vihti 

Seren, E A with comp 209 b 
Umonsgatan 18 A 13, Helsinki 

Siegfried, R with comp 185 b 
Kasarmink I A 6, Hameenlinna 

Tarpila, ] with comp 153 b 
Dagmarmk, 14 B, Helsinki 

von Timroth, Irene with comp 112 b 
Pellervo Seura Simonk 6, Helsinki 
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Roed, G. with comp. 566 b 
Helfcrupvej 1, Hell erup 
RonkitdePoulsen.P. with comp. 13b 
HUlerad 

Sando, G. with comp. 47 b 
Vordingborggade J8, Kopenhagen 0 

Schmidt, K. 

Elmegade 4, Vojens 
Seebach, I. 

Grindsledvaerkct, Aarhus 
Sigersted, E. 

Ronnevang, HtUerod 

Simonssen, S. with comp. 26 b 
Wissingsminde, Lunderskov 

Skndt, E. with comp. 600 b 
Raadhuspladsen 45. Kopenhagen V 

Smedegaard Mortensen, J. 

Skfem 

Sorensen, A. with comp. 21 b 

Lundhoff, Odder 

Sorensen, H. K. with comp. 97 b 

Ulsted 

Sorensen, H. O. with comp. 269 b 
Kolding 

Sorensen, Johanne 
Raadhuspladsen 3, Aarhus C 
Sorensen, J. P. with comp. 427 b 
Christiansdal 49, Vanlose 
Speggers, C. with comp. 18 b 
Raadhuspladsen 3, Aarhus C 
Stark, W. with comp. 565 b 
Freersvang, HiJIerod 
Staun, P. with comp. 424 b 
Nibe - andelsmejeri 
Steen, K. 

Rolighedsvej 25, Kopenhagen V 
Stistrup, K- 

Grindstedvaerket, Aarhus 
Sveigaard, P. with comp. 559 b 
Silkeborg - Maskinfabrikker 

Syppli Hansen, K- 

Set. Pauls Plads 12, Aarhus D 

Telvad, A. 

Birketoften 15, Hareskov, 
Kopenhagen 


Thamdrup, B. 

Borgervaengct 7, Sarddin g pr. Ebsjrrg 

Toflc Jcspcrscn, N. J. 
with comp. 33 b 

Set. Annae Plads 3, Kopenhagen 

ViJhoJm , }. with comp. 58 5 b 
5tatens Forsogsmcjeri, Hillerod 
Vogensen, A. with comp. 676 b 
a/s Lldano, Kalundborg 
Voldy.J. P. 

Ndr. Ringgade 14, Slagclsc 
Weidner, K. 

Rolighedsvej 25, Kopenhagen 
Werdelin C. 

Nyropsgade 37, Kopenhagen V 
Winther, O. with comp. 753 b 
Flaeskctorvet, Kodbyen. 

Kopenhagen V 

Wiltig.G. with comp. 168 b 
Mejeriers Maskinfabrik, Kolding 
Zeu then, N. with comp. 562 b 
Mejeriers Maskinfabrik, Silkeborg 

14 FINLAND - FINLANDE - 
F1NNLAND 

Aarnio.M. 

Rauhankatu 2 B, Turku 
Ahola, E. 

Kalevankatu 61, Helsinki 18 

Ahvaara, E. with comp. 281 b 
Kankaistenkat 33 A, Hameenhnna 
Antila, Prof. Dr. M. 

Yliopiston maitotalouslait, 

Helsinki 71 

Antila, Dr. V. with comp. 884 b 
Yliopiston maitotalouslait, 

Helsinki 71 

Durdrmann, E. writh comp. 121 b 
Kylatie 24 B 30, Helsinki 32 
Ekstrom, G. F. A. 

Tiirasaarentie 10, Helsinki 20 
Ekstrom, H. with comp. 285 b 
Siltatie 12, Helsinki 

Erhola, A. with comp. 1 65 b 
Kuopio, Satama Katu 16 
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Casalis, Prof J 

4, rue de Ferignon, Paris 7e 

Casays, L 

4, rue Ruhmkorff, Pans 17e 
Le Caux, J 

10, Avenue d Iena, Pans, CNCE 
Cessot, R 

105, Avenue Roger Salengro, 
Champigny-sur-Mame 94 

Chamer, A 

16 bis. Avenue Marx Dormoy, 
Clermon t-Ferrand 

Charransol, P Capel 

140, Boulevard Haussmann, Pans 8e 

Chauvet, J P 

Tempe-Lait, Montauban 82 

Chevalier, J avec comp 777 b, 778 b 
2, rue de Colonnes, Pans 2 e 

Claeys, J avec comp 641 b 
1 bd Saint Martin, Paris 3e 

Clerc, C avec comp 642 b 

17 a 27 rue Pidion, Nancy 

Cotom, M 

5, rue Jules Lefevre, Paris 9e 
Coulomb, P 

4, rue de Lasteyne, Pans INRA 

Debellut, F M avec comp 122 b 
51, Avenue F Lobbedez, Arras 

Deit, J 

14, rue de la Somme, Cachan (Seme) 

Delacroix, J avec comp 776 b 
6 bis rue Fleuriot, 14 Lisieux 
Delafontaine, P avec comp 895 b 
rue du Mont Blanc, 74 Rumdly 

Delannoy, J avec comp 124 b 
4, rue Paul Penn, Arras 

Derner, J 

15, Rue Ronchaux, Besancon 25 
Dobel, R 

Rue Maberly, Amiens 
Douard, D 

Union Laitiere Normande 
Conde-sur-Vire (Manche) 

Dubourg, J P 

Rue de 1 Espoulette, Montelimar (26) 


Dubourg, P 

Rue de PEspoulette, Montelimar (26) 

Duburcq, A avec comp 515 b 
24, Rue Gambetta, 

Villeneuve I'Archevegue 89 

Eck, Dr A avec comp 643 b 
140, Boulevard Haussmann, Pans 8e 

Eveno, J avec comp 704 b, 705 b 
21, Rue Max Richard, Angers 49 

Fatin, J 

17-19 Quay du President 
Paul Doumer, Courbevoie 92 

Fa us ter avec comp 867 b 
Centrale Beurriere 
Druhngen (Bas-Rhin) 

FiJJaud, F avec comp 418 b, 419 b 
Industnel - laitier a Saint 
Pere-en-Retz 
Saint-Viaud 44 

Frey diet, L 

Ste Cave de Roquefort, 

Roquefort (Aveyron) 

Gaffier, E 

27, Avenue Gambetta, Millau 12 
Gamier, Y 

5, rue de la Boetie Pans 
Geffrey, S 

Rue du Commandant Raynal, 
Montauban 82 

Gerard, J avec comp 178 b 179 b 
Fromagenes Gerard 
Le Tholy (Vosges) 

Giacoma, R 

Rue Maberly, Amiens, Somme 
Gnvel, F 

10, rue Charles V, Pans 4e 
Grosclaude, G 
Jouy-en Josas 78 

Groshcny, Ch 

Centrale Laitiere Mulhouse 
18, Rue des Vallons 
68-Mulhouse Brunstatt 

Guerault, Prof A 

44, rue Louis Blanc, 75 Pans lOe 

Guenn, P avec comp 448 b 
79, Mauze sur le Migno 
(Deux Sevres) - 
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Tulimaa, A. with comp. 188 b 
Seinajoki, Ojkotic 4 
Tuomainen, Dr. L. with comp- 287 b 
Toolontorink 31 A 25, Helsinki 
Tybetk, E. 

Kalevankatu 56 b, Helsinki 18 
Varesmaa, V. with comp. 206 b 
Valio Jyvaskyla, Helsinki 
Varpila, S. 

Uudenmaankatu 1, Lahti 
Vehnamaki, V. with comp. 313 b 
Maito-Pukka, Tampere 
Wallen, B. with comp. 208 b 
Uniong. 18 A 15, Helsinki 13 
Westerstrahle, A. 

Valio, Box 10 390, Helsinki 
Wittink, O. 

Voragatan 9, Vasa 

15 FRANCE- FRANCE - 
FRANKREICH 

Abiet, P. 

9, Avenue Reaumur, 

le Plessis Robinson (Hauts de Seine) 

Des Accords, M. 

28, rue de Marans, 

Boitc Postale 18, 17 Surgeres 
Alais. Prof. Ch. 

Institut de Biochimie, Orsay, 91 
Arbota, Cl. 

11, rue de Prony, Paris I7e 
Amaud, Ch. 

4, rue de Lasteyrie, Paris 
Aubancl, J. C. avec comp. 367 b 
20 bis. Avenue Gambetta 12, Nlillau 
Auclair, J. 

Station de Recherdies Laitieres, 
Jouy-cn-Josas 78 
Aussibal, R. 

6, rue de la Fontaine, 12 Roquefort 
BartheJrmy, R- avec comp. 450 b 
8, rue de la Potene, Paris le 
Baudoin, D. L. 

15, me de Turbigo, Pans 2e 
Baudry, E. 

Laiterie Cooperative 
Coulon 79 


Bayle, B. avec comp. 441 b 
Ste. Francexpa, 35 rue Trondiet, 
Paris, Seme 

Becftard, P. 

29, Boulevard de Grenelle, Paris 15e 

Beetle, J. G. avec comp. 449 b 
140, Boulevard Haussmann, Paris 8e 
Berge, J. avec comp. 474 b 
Chateau d'Areyt, Predtac, 65, 
Argeles-Gazost (Hts.-Pyrenes) 

Bergers , }. L. 

Jouy-en-Josas, 

Station de recherches Laitieres 

Bernstrom, S. 

Alfa-Laval S.A. 

10, rue Charles V, Paris 4e 
Berthelin, A. avec comp. 516 b 
24, rue Gambetta, 

69 ViNeneuve L'Ardteveque 
Beyer, G. 

68, me de la Coumeuve, 
Aubervilliers (Seine) 

Bigorre, R. avec comp. 451 b 
44, avenue Hodie, Auxerre (Yonne) 
Biron, P. 

24, rue Borghese, Neuilly (Seine) 
Bon, J. P. 

4, me d'Anjou, Paris, 8eme 
Boulange, M. avec comp. 123 b 
Hendccourt Jes Cagnicourt ( 62 ) 
Bred, J, 

19, rue Lass on, Paris 12e 

Brenet, G. a vec comp. 703 b 

Mamirolle, Doubs 

Bret, G. avec comp. 366 b 

12, Roquefort sur Sou Iron, Aveyron 

Bncka, F. avec comp. 725 b 

Chemin dlmlmg, 57 Sarrebourg 

Calmes. J. avec comp. 365 b 

12, Roquefort 

Camus, A. Prof. 

3, roe Francois Coppee, Paris 15e 
Carabasse, R. avec comp. 363 b 
Usine de la Prade 12, Rodez 
Carlin, M. A- avec comp. 769 b 
770 b, 771b 
B J*. No. 5, 38 Vinay 
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Mlgairou, G avec comp 369 b 
12 Roquefort »Lo Mas« 

Milcent, B D 

41, Boulevard Raspail, Paris 7e 
Mittaine, J a\cc comp 445 b 
1, Avenue Theodore Rousseau, 

Paris 16e 

Moity, A avec comp 269 b 
27, Allee Emile Zola, 

Pavilions seus Bois (Seine) 

Moreau, A J avec comp 644 b, 837 b 
Rouvroy-sur-Audry, Ardennes 
Moreaux, L avec comp 853 b 
Dom le Mesml, Ardennes 08 

Mourgues, R 

Jouy-en-Josas 78 

Munoz, R A 

4, rue Foucault, Pans I6e 

Odet, G avec comp 863 b 

11, rue de Beaute, Nogent sur Marne 

Oppenheim, J F avec comp 444 b 

17 rue de Valois, Pans le 

Oury, J 

28 bis, rue Samte Catherine, Nancy 
Pampagnim, B 
St Etienne 
Patart, J P 

4, rue d'Anjou, Fans 8e 
Perrier, M avec comp 794 b 
Moulineaux 76 
Petyt, D 

3, Place Vauban, Pans 7e 
Pien, J 

25, Avenue Michelet, Saint Quen 93 
Poiree, M 

33, rue de la belle feuille, 
Boulogne-sur-Seine 75 
Portmann, A 

Laboratoire de Technologie Laittere 
17 Surgeres 

Quignon, P 

344, rue de Pans Amiens 
Ramet,J P 

2 bis, rue Sainte Catherine, Nancy 
Rey, J 

71, cours Albert Thomas 
69 Lyon (3e) 


Richard, J 
78 Jouy-en-Josas 

Richard, J P,SEC 
Rue Balzac, Pans 8e 

Roguet, A 

50, rue de I'Aluette, 94 Saint-Mande 

Rousseau, M J avec comp, 7 b 

8, rue de Port-Mahon, Pans 2 

Roussel, M 

Ste SCERM A 

Coudeville, par Brehal (Manche) 

Roustang, J H M avec comp 177 b 

Loisey, Meuse »Le Mouhn« 

Roustang, P 

Loisey, Meuse »Le Mouhn« 

Routier, P 

97 Mauze (Deux Sevres) 

Roy, J 

Nieul sur 1 Autize 85 

de Ruyter, W avec comp 118 b 

88, Avenue Kleber, Paris 16e 

Samchvier, M 

65, rue de St Brauc, Rennes 

Salcroup, C 

95 C, Avenue de Soisson 
Chateau Thierry (Aisne) 

Sauger, R avec comp 803 b 

9, rue Edouard Fortier, 

Mont Saint Aignan (Seme Maritime) 
Savignaac, G 

53, rue Launston Pans 16e 
Sdimit, P 

5, rue de la Boetie, Pans 
Schultz, R 

57 Les Etangs (Moselle) 

Serres, Lucie, Mme 
67, rue Pascal 75, Pans 13e 
Simon, R avec comp 767 b 
Cherbourg (Manche) 

Ets Simon Freres 
Smee, Simone, Mme 
140, Boulevard Haussmann, Pans 8e 
Stenne, P avec comp 554 b 
Blaise-sous Arzillieres (Marne) 

Storup, A avec comp 665 b 

Industriel - lather 

24, rue Gambetta, Coutras 33 
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Guennot, H. avec comp. 437 b 
SI, roe des Archives, Paris 3e 
Guillaumot, P. avec comp. 856 b 
Cooperative Laitieie Ucalyn 
Taingy, Yonne 

GuilIet,J. 

121, Boulevard Haussmarm, Paris 
Guillon, G. 

28, rue de Mara ns, 17 Surgeres, 
Guillon, R. 

44, rue Louis Blanc, Paris lOe 
BP. 18 
Hautin, R. 

5. rue de la Boetie, Paris 
Hermier, Prof. J. 

78 Jouy-en-Josas 
Hindu, A. 

14, Route de Saint-Cloud, 

Rueil Malmaison (S & O) 

Hoddeitner, H. 
z. 2. Fromagerie Henri Hutin 
Lacroix-sur-Meuse 55 
Hugot, D. 

Domaine de Vilvert, 

78 Jouy-en-Josas 
Hutin, G. avec comp. 553 b 
BJaise-sous-Arzilberes (Marne) 
Hutin, J. avec comp. 562 b 
Blaise-sous-Arzillieres (Marne) 
Hutin, J. L. 

Lacroix-sur-Meuse, Meuse 
Jacquel, A. 

61 bis. Boulevard Jean Jaures, Ntmes 
Joumet, M. avec comp. 815 b 
Theix (P. D. D.) 
par St. Genes-Champaneile 
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663 Saarlcwis, Wallerfanger Strage 39 
Imhoff, E. mit Begleit. 822 b 
5378 Blankenhetm/Eifel, 
Bahnhofstra8e3 

Jacob, K. 

35 Kassel, Standeplatz 1-3 
Jansky, W. 

4407 Emsdettrn, Taubenstrafie 43 

JanBen, W. 

2905 Edes»eAt 

Jorg. A- 

795 BiberaA, Ulmer Strage 5 
Jureit,S. 

23 Kiel, Bomnstrage 55 


Kaig, P. 

8 MunAen 2, TiirkenstraSe 16 
KalksAmidt, Dr. J. 

805 Freising, Giggenhauser Strage 24 

KameriAs, O. 

4072 Herrath Nr. 118 / b. Wickralh 
Kampling, J. 

3 Hannover, Kaiserallee 9 

Kandler, Prof. Dr. O. 
mit Begleit. 897 b 

805 Freising, Camerloher StraBe 15 
Kannenmeyer, A. 

3 Hannover, Kaiserallee 9 
Kantlehner, H. 

8 MunAen 15, 
Herzog-HeinnA-Strage 5 

Kaufmann, Dr. W. 

23 Kiel, Kronshagener Weg 7-9 
Kay, Dr. H. 

23 Kiel, 

Hermann-Wcigmann-Strage 3— 11 
Keller, Dr. H. 

29 Oldenburg, IVeAJoyer Weg 123 
Kempinski, Dr. C. 

2 Hamburg 13, Bogenstrage 45 a 
Kerckhoff, J. 

8 MunAen 2, KarlstraBe 42 
Kern, Dr. A. 

6 Frankfurt/M. 1 
SiesmayerstraBc 2-4 
Kern, Dr. Renate 
ShhhMrlrtsAaflb&es Imtilut 
805 Weihenstephan 

Keune, Anne-Liese 
32 HiJdesheim, Ha gen to rwa I J 6-7 
Keune, O. 

32 Hildesheim, Wolfstieg 1 
Kiefer, Dr. A. 

5606 HoAdahl-MiIIrath. Kaffendahl 6 
Kiel wem. Dr. G. 

796 Aulendorf, FinVenweg 4 
Kientrle, K. 

407 Rbeydt, 

FnednA-Ebert*5tr»8e 132 
Kirrmeier, Prof. Dr. F. 

80S Freising-lVeihensfephan 
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Makarowa, Alexandra 
7 Stuttgart-N , RosensteinstraGe 2o 

Mandt, W 

mit Begleit 142 b, 143 b, 144 b 
2 Hamburg 28, 

Gustav-Kunst-StraGe 16 

Mang.J nut Begleit 717 b 

Milch werk 

8949 Unterkammlach 

Marm,K G 

32 Hildesheim, Hagentorwall 6-7 
M ajm, Ds O 

66 Saarbrucken 3, Mainzer StraGe 233 
Matesdi, J 

AUg Alpenmilth AG 
826i Weiding 

Marquardt, H G mil Begleit 3lo b 
2 Hamburg 50, WaidmannstraGe io 

Mascher, L mit Begleit 197 b 
3417 Bodenfelde, HafenstraGe 251 

Mau, E mit Begleit 174 b 

2 Hamburg SO, WaidmannslraBe 20a 

Mayle, I* mit Begleit 648 b 
71 Heilbronn, Wartbergsteige 82 

M*ese, G 

4041 Norf b NeuG, Sandhof 

Megglc, J A mit Begleit 101 b 
8094 Reitmehnng 
fib Wasscrburg/Inn 

Meggle, I A mit Begleit 93 b 
8094 Rcitmehring 
fib Wasserburg/lnn 

Meierhofer, Dr H 

8954 Bicssenhofcn, Fussener Strafe 1 

Meinedcc, H mit Begleit 236 b 

3 Hannover 1, LelscwitzstraSe 26 

Mels, K 

474 Oelde, GoethesIraBe 25 

Mcndl,H mit Begleit 372 b 
8 Mfinchen 25, UpowtkistraSe 10 

Mengefclert, Dr II 

30 1J Am r Jk*l ►amp 3 

Mcnninger, Dr K 

646Gelnbau*m KarUbaderStraft<«j2 

Metk, W 

^ MfinthnS FtieJemrraSe 42 


Mertens, Dr E mil Begleit 379 b 
5 Koln-Nippes 1, GeldernstraGe 35 

Meyer, A 
67 Ludwigshafen, 

Mundenheimer Strafie 252 
Me> er, W 

4833 Neuenkirdien, PiatzstraGe 47 

Meyer, W mit Begleit 679 b 
6233 Kelkherni/Taunus, 

Beethovenstr 5 
Michaehs, O 

3091 Rethem/Aller, HainholzstraGel5 
Miethke, Dr M mit Begleit 230 b 
3110 Uelze n, Im Neuen Fclde 67-91 
Milch Centrale, 

87 Wurzburg 
Miller, Dr Use 
Institut fur Milchwirtschaft 
805 Freising-Weihenstepban 
Mintrop, W 

43 Essen-Altenessen, 

Palmbuschweg 38-42 

Moding, Elfricde 
532 Bad Godcsberg, 

Kolner StraGe 142-148 

MoIIer, A 

532 Bad Godcsberg Am Stadtwald 53 
Mohr,B mit Begleit 164 b 
588 Ludenscheid BrauckenstraGe 4 
Monheim, Dr J 

44 Mimstcr, \on Steubcn-Strafic 4-6 
Mordi, E 

32 Hildesheim LOnUelslraBe 22 
Mrozek, Dr H 

4 Dilsscldorf-Holthauscn, 

HenkelsfraSe 67 
Muckc, Dr H 

23 Kiel, Craf-Spee StraSe 61 
Mfihlbcrg, K 

55 NQmberg, Sierlried»tra8e 69 
MUh!cnd><k W 

4 , '3 MQhlheim, WalkmllhlenitraSe 6 
MiiMenmeJitfr.G mit Begleit 376 b 

5 Ktfln Pall, Pa! that eehof 

SfQtfer. Dr F mtt Be g f rl { 139 (, 

615 HolrVlrc^en Munthrrer Strafle 9 
MUller. G 

6*3 Bad kWitngen, IVinleUtr af* t; 
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Kiitzemeier, F. W. 

53 Bonn, Meckenheimer Allee 137 
Kuhlendahl, E. 

56 Wuppertal, 

Postfadr Elberfeld 1505 
Kuhles, K. mit Begleit, 42 b 
402 Mettmarm, Korreshof 
Kuhlmann, C. 

2 Hamburg 13, Mittelweg 36 
Kuhsen, R. 

2 Hamburg 1, An der Alster 52 
Kuipers, A. 

8091 Limburg b. Atfel 
Gber Wasserburg/lnn 
Kujat, K. mit Begleit, 289 b 
896 Kempten, 5<hil!erstraBe 59 
Kulle, H. 

7988 Wangen, Postfach 57 
Kynast, 5. 

2427 Malente, Luiscnstrafie 4-6 
Lagoni, Dr, H. 

23 Kiel, 

Hermann-Weigmann-StraBe 3->ll 
Lais, Dr. R. mit Begleit. 765 b 
6 Frankfurt (M). Zimmemeg 16 
Landre, R. 

3338 Schoningen, Alversdorfer Weg 1 
Langels, O. 

43 Essen-Altenessen, 

Palmbuschweg 38-42 
Langenscheidt, Dr. E. 

73 EBlingro, PalnrstraSe 1 
Lange, J. mil Begleit, 41b 
4 Dusseldorf-Nord, Yorckstrafie 29 
Larsen, L. A. mit Begleit. 848 b 
z. Z. Koniglich Danische Botschaft 
53 Bonn, Poppelsdorfer Allee 45 
Lasch, O. 

532 Bad Godesberg-Mehlem, 
AmBotten 16 
Lautner. K. 

8571 Sdsonfeld Nr. 7. b Schnabel weid 
v Lautz, J , Staatsmin. 

6651 Freisbauser Hof, 

Post Blieskastel 
Leehner, Dr. Enka 
Mddwirtschaftliches InitiRit 
805 Fremng-Weihrnstephan 


Legait, R. mit Begleit. 321 b 
295 Leer, SdiillerstraBe 22 

Lehmann, Dr. F. mit Begleit. 228 b 

3 Hannover-Bothfeld, Grimsehlweg 8 

Leinweber, T. 

35 Kassel-Harleshausen, 

Am Versudisfeld 13 
Lemke, Prof. Dr. Dr. A, 

23 Kiel, 

Hermann-Weigmann-StraSe 3-11 
Lemke, W. mit Begleit. 258 b 

1 Berlin 21, ZwinglistraSe 30 
Lenz, H. mit Begleit. 199 b 
2061 Gut Graberkatha, 

Rargfeld ub. Bad Oldesloe 
Lenze, Dr. W. mit Begleit. 591 b 

4 Diisseldorf, Jurgensplatz72 
Limmer, Dr. H. D. 

28 Bremen, ParkstraBe 49 
Limpert, W. L. mit Begleit. 38 b 
427 Dorslen, Goldbrink 9 
list, G. 

7 Stuitgart-N., RosensteinstraBe 20 
Lohr, F. mit Begleit. 290 b 

85 Numberg, PlatenstraBe 31 
Longo, Dr. E. 

2 Hamburg 23. Mittelweg 36 

van de Loo, H. mit Begleit. 598 b 
2 Hamburg-Hodikamp, 
MeyerhofstraBe 6 
Loos, Dr. H. 

Emahrungsminisferium 
53 Bonn, Bonner StraBe 85 
lorberg, Dr. K. mit Begleit. 763 b 
6361 Wickstadt b. Friedb erg/Hessen 
Luber.H. 

8 Mtinchen 15, LfndwurmslraBe 52 
Liibedc, £. 

6 Frankfurt (M), Oeder Weg 70 
Hide, Dr. E. 

6 Frankfurt-HoeAst (Farbwerke) 
Mahn. H. 

53 Bonn, Kaiser-Friedridi-StraBe 13 
Maier. Dr. F. X. mit Begleit. 358 b 
68 Mannheim, ViehhofstraBe 50 

Mair-VValdburg, Dr. H. 

896 Kempten.HimbemstraBelO 
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Pflaum, W. 

8 Mundien 9, Mariahilfplatz 17 a 
Pimer, Dr H 

85 Numberg, MiIchhofstraGe 2 
Pischel, J 

4 Munster/Westf , Bohlweg 23 

Plock, Prof K mit Begleit 251 b 
46 Dortmund, JuchostraBe 20 

Posri, 5 

Official of Thailand 

2 Z 8011 Grub / Post Poing 

Probst, D r A 

Institut fur Milchwirtschaft 
805 Freising-Weihenstephan 

Pdlle n , W 

5161 Eschweiler uber Feld/Duren, 
Hertnannshof 

Quasmtza, R 

2 Hamburg 13, Mittelweg 36 

Quest, Dr H 
23 Kiel, 

Hermann- Weigmann-Strafie 3-11 
Ranfft, K 

Institut fur Milchwirtschafk 
805 Frcismg-Wcihenstcphan 

Raustb, X mil Begleit B79 b 
8 Mimchen 8. FriedenstraBe 42 

Rauschmayr,H mit Begleit 315 b 
84 Regensburg, 

Donaustaufcr StraGe 87 

Rcctz, F. mil Begleit 342 b 
1 Berlin 45, Schflttc-Lanz-Stra8c 40 
Reinhard, O 

76 Orenburg, BunsenslraGe Z 

Renlus,T K mil Begleit 253 b 
1 Berlin 21, ZttlnglistraGe 30 

Renner, Dr E 

lnjt}tut fflr Milchwirtsdiaft 
805 Freiilng-Weihenstephan 

Richter, Dr H 

4^95 Levem, HauptstraSc 200 

RiAmann. B 
<74 Oelde. 

ion BodrUdnUnph-Strafle 4 

Rl^rrt.Dr O F 
73 Riel, 5cpMmHi!t 50a 


Ritgen, Dr. G 

3531 Wormeln uber Warburg/Wesff 
Roberg, J F. 

4401 Everswjnkcl, NordstraBe 39 
Rode, F 

6 Frankfurt (M), Ocder Wcg 16 
Roben, K 

474 Oelde, GeiststraBe 58 

Roeder, Prof Dr G 

705 Waibhngen, MonkcstraGc 7 

Roeder, H 
896 Kempten, 

Immenstadter StraGe 150 

Ro/Zgen, H mit Begleit SOI b 
4049 Gut Nanderath 

RoBler, W 

46 Dortmund-Wambel, JuchostraGc20 

Rogge, E mit Begleit 412 b 
428 Borken, Kordnng 61 

Rogge, F mit Begleit 502 b 
4048 Grevcnbroich, 

Bergheimer StraGe 13 

Roincr, F X 

839° Rotthalmunstcr. 

MoIkercistraGc 10 

Rose, R 

44 Angclmoddc, AnettestraGc 4 

RoG, A mit Begleit 335 b 
4236 Bnlnen-Marlenthal 47/2 

Rossberg, C 

53 Bonn, An der Esche 2 

Roth, Dr H mit Begleit 507 b, 505 b 
8022 Grttnwald, Dr -Ried-StraBc 2 

Rudhardt, W 

896 Kempten, Poitfach 1660 

Rudolph, M mit Begleit 472 b, 473 b 
7940 Rledhngen. Foitfach 280 

ROhmann, H 

8 MQnchen 15, Kaiter-ludwig Plate 5 
Ruf.F 

75 Karlmihe. KG < f finer Sf rifle 5 
RuHnau, Dr B 

4t5 Kttfeld, Wrilpxiittuff 96 
SuIWii H C rut Begleit 323 b 
48 Bielefeld Oldmtrvper 5»fi e e 1 13 
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Muller, Dr, G. 

76 Orenburg, BunsenstraBe 2 
Miiller-Habig, O. mit Begleit. 73 b 
474 Oelde, Werner HabigstraBe 1 a 

Muller-Paradeis, G. 

839 Aidiadi. Augsburger StraBe23 

Mtinsterer, P. mit Begleit. 821 b 
8301 Altheim/Ndb. 

Miinstermann, Dr. H. 
mit Begleit. 252 b 
46 Dortmund-Wambel, 

JuchostraGe 20 

Mumdey, K. 

5302 Beuel-Umperich, 

Weinbcrgweg 10 

Munzel. W. 

3050 Wunstorf, HindenburgstraBc 32 

MuBelmann. Dr. E. 
mit Begleit. 764 b 
8882 Gut Helmeringen 
b. Lauingen/Donau 

Naarmann, T. mit Begleit. 767 b 
4445 Neurnkirchen, 

Wcttringer StraBe 58 

Nachbauer, A. 

664 Mentis, Harligcr Weg 
Nagel, O. 

29 Oldenburg. Ferd -Laralle-5traGel5 
Nagel. Dr. 

8 Milnchen 27, SieberUtraBe 4 

Ntbe, Th. 

7. 2. rue Solleveld 65, Bruxellei 15 

Nrddennep.W. mil Begleit. 760 b 
3032 FalUngboiteMdingen 

Nntzke, Prof. Dr. A. 
mit Begleit. 226 b 
23 Kiel. 

Hermam-Wcigmann-SlraSe 3-11 
Nry. K. If 

2 Hamburg 13, Rutithbahn 18 
N'eytrzfiev. A 

e Frankfurt (Ml Staufer.itra5e 4 

Njfderreuther. Dr Tb 
nut Begleit 5*3 b 
8 Munch m 12. 

Landiberger StraBe 15* 


Niemeyer.H. 

474 Oelde, 

von-Droste-Hiilsho ff-St ra Be 8 

Nicm6hlmann,J. 

43 Essen-AItenesscn, 

Palmbuschwcg 38-42 

Nienhaus, Dr. A. mil Begleit. 762 b 
53 Bonn, KaiserslraBe 233 
Niepenberg, A. mit Begleit. 39 b 
4 Dusseldorf-Gcrrcsheim, 

Gut Haus Roland 
Noack, F. 

76 Offenburg.BunsenstraGe 2 
Noack, IV. K. 

8 Munch en 8, 

PrinzregentenstraBc 155 
Numberger, /. mit Begleit. 175 b 

2 Hamburg 13, OberstraGe 18 d 
Nussel, S. 

8582 Rimlas Nr. 2 

Obigcr. Dr. G. 

1 Berlin 45, Unter den Eichen 82-83 
Oldenburg, Dr. F- mit Begleit. 475 b 

3 Hannover, Hildcsheimer StraBe 51 
Oppel, G. mil Begleit. 306 b. 307 b 
859 Marklredwifz, 
Fritz-Thomas-StraBe 51 

Orth, Prof. Dr. A. 

23 Kiel, 

Hermann-Weigmann-SttaBr 3-11 
Osterland, E. 

53 Bonn, Meckenhrimer AlJee 137 
Ortertag, K. 

890 Augrburg. PerzheimitraBe 8 
Pahlke, T. 

2148 ZevenfBez. Bremen. Portfach t20 
Pankow. E. 

87J3 Marktbreit/M , 

Othrer.furter StraBe 86 

Paul ten, Dr. K. 11. 

75 Karlrruhe, Durlacher Alien 89 
Perga VettnebrgerelUAjft GmbH 

4 Dutteldcrf, HtmmelgeittmtraSe 7 

P:.njitm.O F. 

58 Hagm-Harpe, Kiiberg 

rSitrr. F 

75 Kjrliruhe. LauterbergttfaBe t 
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Schmidt, H 

2203 Horst, uber Elmshorn, 

Hahnen-Kamp 

Schmidt, Dr H E 

67 Ludwigshafen, Fa Benckiser, 

Postfach 

Schmidt, W mit Begleit 619 b 
7518 Bretten, Pforzheimer StraGe 46 

Schmidt, W mit Begleit 620 b 
7518 Bretten, Derdinger StraGe 17 
Schmitt, A 

66 Saarbrucken 3, Schroten 1 a 

Schmitt-Carl, Dr F 
85 Nurnberg, Breite Gasse 58-60 

Schneider, Dr H 

415 Krefeld, SchulstraBe 1 

Schober, H 

29 Oldenburg, GoethestraGe 39 

Sdionbom, Dr 

67 Ludwigshafen - BASF 

Schoner, H 
Molkereischule 
8941 Boos 

Sdionlc, A 

7 Stuttgart, LtndcnspurstraGe 31 

Schomer, P mit Begleit 510 b, 511 b 
5370 Kali, BahnhofstraBe 31 

Schoppmcycr, VV 

8 Munchcn 19, SiegruncstraGc 5 

Schrader, O mit Begleit 583 b 
49 Hcrford, Bielcfeldcr StraGc 66 

SdirSpler, W 

8 MUnchen 15, Kaiser- Ludwlg-Platz 2 

Schropp, Prof Dr VV 
805 Freising, 

VVelhenslephancr Slelg 15 
Schuettauf, VV. 

2 Hamburg 36, Dammiorv.aH 15 

v. d Schulenburg, Dr L. Graf 
mit Begleit 324 b 

4811 Hovedissrn'Pot! Sthuckenbaum 
fiber Bielefctd 

Sib tilt, E- 

7 StuttgarMV . UnJtniplitHiiSr 31 

Scfcult/e.C mit BegVit 237 b 
1 Berlin 21, ZwlnghstrafTe 30 


Schulz, A 

8 Miinchen 8, AnzmgerstraGe 1 

Schulz, Prof Dr M E 
mit Begleit 130 b 
2323 Ascheberg/Holstcin 

Schulz, W K G 

4048 Grevenbroich, HarnischstraGe 8 
Schulze, A 

1 Berlin 37, LimastraGe 19 
Schulze, G 

61 Darmstadt, Schilbachweg 1 

Schulze, W 
3011 Ahlem, 

Harenberger LandstraGe 2 

Schumacher, P 

405 Monchengladbach, 

DonkerslraGe 258 

Schuster, Dr J 

8 Munchen 8, FriedenstraGc 42 
Schwarte, K 

473 Ahlen, BrudcstraGe 61 

Schwarz, Prof Dr G 
mit Begleit 714 b 

7 SluMgarl-Rohr, SchonbuchstraGc3 

Schwarz, Fr mit Begleit 578 b 
6233 Kclkhcim/Taunus, 

Hallvvielweg 12 

Schvsoppc, A 
4831 Clarholz, 

Gerhart-Haupfmann-Strafie 3 

Stadic, VV. 

23 Kiel, Manrade 21 

Stadtfeld, H 

465 Gelsenkirchen, 

Franz-Bielefcld-SlraGe 45 

Stadtfeld, K. 

465 Gelsenkirchen, RuhrstraRe 36-38 
Stahnkc, F H 

Verband L3ndl Genossensdiaften 
44 Mfinster, von Steuben Strafie 

Slang, K. 

3 Mfinchen 22, BlrklelnstraRe 15 
SUutr.K 

65 Manrhnrs M 3 " 

Stevens II mit Bejflei! 2Mb 
2*22 Lut/erburg-Oit^'ulein 
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Sattner, M. 

896 Kempten, LindenbergslraBc 28 

Satnhammer, Dr. E. 

23 Kiel, 

Hermann- Wei gmann-SlraBe 3-11 

Scelemann, Dr. H. 

23 Kiel, Wilhelmshavener StraBe 10 

Seclemann, Prof. Dr. M. 

23 Kiel, Geibelallee 8 
Scidler, M. 

mit Begleit. 498 b, 499 b, 500 b 
863 Coburg, Kanonenweg 46 
Seliger, H. 

8 MOndien 15, Kaiscr-Ludwtg-Plalz 2 

Sell, E. F. mit Begleit. 361 b 
8531 Langenfeld Nr. 98 
Seuffert, E. 

85 Numberg 5, TlurstraBc 5 
Sieversen, P. 

2095 Quidcbom, tiber Pmneberg 
Silberzahn. Dr. H. 

2 Hamburg 70, von-Bargen-StraBe 18 
Simanowsly, Dr. H. 

2 Hamburg 36, Dammtorwall 15 
Simon, If. 

859 Bayreuth, Kbnigsberger Stra3e33 
Simon. Dr. K. H. 

8 MOnchen 49, 

SfeHlircfcner StraBe 35 

Simon-Rieser. Gertrude-Udmr 
mit Begleit. 8ot b, 805 b 
6201 Aunrgen, Am Kotenberg 3 

Smacxny. L. mit Begleit. 791 b 
353 Warburg. Pottfarfi <25 

Sobbete. If. L cut Begleit 16 1 b 
4436 tpe. Abauiee StraFe 18 

SOrniih*en. K 

62C3 Hochheim. Toitfach 6? 

xu Solms-Barvlh, Dr H.Craf 
83 Landshut. Kreurexivreg 16 

So'tetbeci. H W 
2427 Maler-te-Crerntm^Mm 
BabrhofettaFe 9 
Scruubend. W 

1 Bert.n 1«, BrrdtK*-nejJer*traSe 5 


von Spee, Dr. F., Graf 

5951 Ahausen 

uber Finnentrop/Sauerland 

Spelnle, X 

896 Kempten, HimbeinstraBc 10-11 
Spexard, Dr. P- 
532 Bad Godesbcrg, 

KolnerStraBe 142-148 
Spiegel, W. mit Begleit. 256 b 

1 Berlin 21, ZwinglisfraBe 30 
SpieJcrrmann, D. 

3 Hannover 1, LeisewitzstraBe 26 
SpieB, J. 

4053 Suchleln-Hagen, HoF-hof 
Sudholt, Dr. H. 

44 Munster, Wiener StraBe 52-53 
Sullemeier, H. mit Begleit. 308 b 

2 Hamburg 50, WaldmannstraBe 10 
Suvcelack, W. 

4425 BiNerbedc, Mtinslerstrage 39 
Synvsoldt, IV. 

44 MGnster, Bremer Platz 5 
Sdtade, Dr. H. 

61 Darmstadt, Berliner Allee 9 
Scheer, Dr. D. 

7 Stutfgart-O., StOckachstraSe 24 
Schenk, M. 

8 Munchen 61, CleimstraBe 6 
Scherer, H. 

8 Munchen 2, 

Nymphenburger StraBe 25-27 
Schirmer, X mit Begleit. 162 b 
8919 Riederau, Bierdorf 43 
Schlager.Dr. 

8 Munchen 27, SieberMfrafie 4 
StMatermund. W. 

2 Hamburg 36, WeestraBe 7 
SchloBberge r, Dr. B 
rStuttgarf-Sdierbuch. 
NeugOtleritraBe 13 
Schmid. Dr. M. 

r. Z. lntitu! fur Milch* irtwhaft 
803 Fre-firg-lVe-henitephan 
Schmid’, G. !rit EegV.t. 621 b 
721 Rottwreil, Heer»tra£e 4; 

Schmidt, Dr H. 

2 f fa-burg 50, Be^rmgtffiBe 134 
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VoG, Dr E mit Begleit 440 b 
23 Kiel 

Hermann-Weigmann-StraBe 3-11 
Voss, E G 

3 Hannover, MecklenheidestraGe41 E 
VoB, H 

4 Dusseldorf-N , RoBstraGe 135 
Voss, H 

3 Hannover-Linden, AlbertstraGe 9 
Walter, K H 

4 Dusseldorf, RoGstraGe 135 
Walzholz, Prof Dr G 

mit Begleit 690 b 
23 Kronshagen ubet Kiel 
Zu den Eichen 13 
Wagenmann, K 

8 Munchcn 8, PnnzregentenstraGelSS 
Wagner, M J 

89 Augsburg, ZirbelstraGe 51 

Wagner, W mit Begleit 463 b 
8 Miinchon-Pasing, MarsopstraGc 6 

Walgenbach, Dr W 
mit Beglcit 378 b 

5 Koln-Poll, 

An der Morgclskaulc 14 
Walter, H 

896 Kemptcn/AHgau 
Feilbergstr. 106 
Walter, Dr Hildc 
896 Kcmptcn, FctlbcrgstraGe 106 
Walthcr, F mit Begleit 375 b 
871 Kltzlngen, WbrthstraGe 17 
Wasscrfall, Dr F 
23 Kiel, 

Hermann- Wcigmann-StraGc 3-11 
Wauschkuhn, Dr B 
mit Begfclt 616 b 
3011 Ahlem 

Harcnberger LandstraSe 2 
Weber, A 

8581 RamsenthaJ Nr 39 
Ober Bayreuth 

Weber, K mit Begleit 6*9 b 
71 Heiibronn, Traubemtrafir 10 
Weber. P. F 

2 Hamburg 36. Bleichenbru&e 10 
Weber, W 

2 fUmburg l.Certruden»tra*le9 


Wegerer, K 

795 Biberadi/RiG, Ulmer StraGe 5 
Weidler, F 

406 Vtersen, LindenstraGe 8 
Weigt, A 

65 Mainz, KaiserstraGe 13 

WeiGenberg, Dr H 

463 Bochum, SdiamhorststraGe 19 

Wenzel, A mit Begleit 780 b 
5171 Mersch, Krs Julich, 
Zentralmolkcrei 

Wessendorf, H 
56 Wuppertal, 

Postfach Elbcrfcld 1505 

Wcwers, Dr E mil Begleit 303 b 
3 Hannover, KomgstraGc 31 

Wiedemann, M 
8261 Wciding 

Wiehr, R 
23 Kiel, 

Hcrmann-Weigmann-StraGe 3-1 1 

Wieland, D 
68 Mannheim, 

Neckarauer StraGe 138-162 
Wieland, J 

8401 Obcrtraubllng Nr 1 
Wiesncr, K mit Begleit 90 b 
58 Hagen, EckcseyerslraSc 54 

Wiethoff, R 

5829 Ennepctal-RUggebcrg, 

Gut Rutcnbecke 

Wildbrett, Dr G 
Institut fur Mildnvirtschafl 
805 Frrlslng-Wcihemtcphan 
Wilden, W mit Begleit 374 !• 

5201 KOmpelerhof, Post S3\en 
Wildgrubcr, P 

805 Freising BlumemtraSe 9 a 
Wilke, R. 

7954 Bad Wurrach. Brrilcweg 
Wlllemse, J F 

51 Aachen. Kapur inergra ben 8 

Wiltiorrm B ml! Begleit 773 b 

23 Kiel. Soph'enblatt 50 a 

Wihnam Dr -Ing. IV 

ml! Begleit 72 b 

4*4 OelJe Ztf* UmJr 47 
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Patel, M P 
Dudhsagar Dairy 
Mehsana, North Gujarat 

Warner J N 
Dept of Technology 
-Agricultural Institute Allahabad 
Allahabad U P 

21 IRAQ - IRAK - IRAK 

Nejim, H T 

Dairy Administration 

Baghdad 

El-Obaidi, H 

Dairy Administration 

Baghdad 

22 IRELAND -IRLANDE- 
1RLAND 

Barry, D J 

49 Deerpark Road, Mount Mernon 

Brockbank, G M with comp 582 b 
Creamery Ltd 
Rocklands, Co Wexford 

Copplestone, H with comp 581 b 
Rich oil Ltd 
Grenagh, Co Cork 

Cowhig, M 

Moorcpark, Fermoy, Co Cork 

Craigie, R 
Merville Dairy ltd 
Finglas, Dublin 11 

Craigie, Roy 
Merville Dairy Ltd 
Finglas, Dublin 11 

Curtin, 5 with comp 757 b 
Clouncagh, Ballingarry, 

Co Limerick 

Deasy.J with comp 677 b 
Clonmel, Co Tipperary 

DtbsdalLR. with comp 687 b 

APV - Desco 

Roche's Street, Limerick 

Downey, Dr W K 

Cork Agriculture Institute 

Fermoy 

Cbrilt, W J 

84, Merrion Square, Dublin 2 


Finegan, P J 

11 Woodside Drive, Castle Park, 
Dublin 14 

Foley, J with comp 744 b 
Friars Walk, Abbeyside, Dungarvan 
Co Waterford 

Foley, J 

University College, Cork 
Gray, P J 

75 Landscape Park, Churchtown, 
Dublin 14 

Hennerty, Dr A J 

Dept of Agriculture 

Upper Mernon Street, Dublin 2 

Hovlihan, J K 
* Alte moira' 

Kilmallock, Co Limerick 

Howard, M 

Claureen, Ennis, Co Clare 
Kelly F 

An Bord Bainne, 13 Merrion Square, 
Dublin 2 

Kelly, P 

84, Merrion Square, Dublin 
Kenny, J F 

13 Mernon Square Dublin 2 

Lenihan, M J 

Creamery House 

Newtown Charlcville, Co Cork 

McAteer, J 

Upper Mernon Street, Dublin 2 

McCarthy, C J 

Dept of Agriculture 

Upper Mernon Street, Dublin 2 

McCarthy, J 

Mifcfiefsfown* Creameries 
Mitchelstown, Co Cork 

McCarthy, P 
Grange Oiens, Co Cork 

McDonnell, P 

10 , Villa Park A\enue, Dublin 7 

McCnery, B 

Cork Road, New Castle West, 

Co Limerick 

McGouph , } C. 

St Bridget's Rathfamham, Dublin 14 
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Rosenfeld, P P 
do Tenne Noga Dairies 
Kfar Sdimaryahu 

Samson, S 

Jabotinsky Str 2, Ramatgan 

Verhnsky, N 
POB 26S,TeI-Aviv 


21 ITALY -ITALIh - ITAL1EN 

Albertiru, L 

Torre in Pietra (Roma) 

Ambrosoli, A Dr 
Via Maria Cristina 64 
Pino Torinese (To) 

Arngoni, E C avec comp 775 b 
Viale Bacchiglione 2, Milano 

Arngoni, S 

Piazza Diaz 1, Milano 

Balducci, Dr A 
Viale T Trieste 37, Lodi 

Benedetti M 

Viale Bianca Maria, 4 Milano 
Berti, Dr P. 

Viale Corsica 55, Milano 

Bertocchim, U avec comp 633 b 
Bronzetti 20, Firenze 

Bertolam, G avec comp 659 b 
Viale V Veneto 2, Modena 

Betloni, G 

Via Fagare 15, Roma 

Blanchi, Prof E avec comp 705 b 
v le Montana 18, Parma 

Bodim, F 

Lattcnra Soreslnese 
Soresina (Cremona) 

Boffa, Prof U 

Via Quenni 102, Mestrc , Venezia 

Bonadonna, Prof T 
Via Celoria 2, Milano 

Bondi, R 

Via Pucclnotti 80 , Firenze 
Bonetti, F 

Via del Caticaso 21, Roma 
Bonoml,E 

Viale T Trieste 37, Lodi 


Bottazzi, Prof V avec comp 568 b 
Umversita Cattohca 
S Cuore, Piacenza 

Bressam, A 

Via S Fereolo 12 I Lodi (Milano) 

Brughera, Dr F avec comp 413 b 
Via del Transiti 24, Milano 

Carbone, E 

Via Pianezza 115, Torino 
Caroffi, G P 

Corso G Matteotti 19, Cremona 
Caruso, A 

Via Partrengo 16, Roma 
Casarin, R 

Via Querim 102, Mestre, Venezia 

Charpentier, A E 

Via delle Terme di CaracalJa 

FAO, Roma 

Chinotti, G 
Industrie Ahmentan" 

Pmerole 

Corradmi, Dr C 
Umversita Cattohca 
S Cuore, Piacenza 

Cramarossa Prof S 
Via A Secchi 9, Roma 

Dalla Torre, G 

Viale C del Prete J2/B, Lucca 

Donnmi, G Dr 

Viale Corsica 55, Milano 

Emaldi, G C 

Via Bcsano 8, Lodi (Milano) 

Esposti, C 

Via Fameti 5, Milano 

Fantom, Dr B 

Via Filadelfia 220, Torino 

Ferrari, L avee comp 512 b 
C P 330, Reggio Emilia 

Ferrari, P avec comp 465 b 
Via Legnano 10, Lodi (Milano) 

Fcstari, Dr G B 

do 5 p_ A Egidio Galbanl 

Ccrtosa di Pavia 

Galavcrni, R avec comp 513 b 
C P 330, Reggio Emilia 
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Salvador!, Dr P 

avec comp 414 b, 8S7 b, 858 b 

Via Salasco 4, Milano 

Scoffo, G 

Via Farneh 5, Milano 
Sorai, M 

Viale T Trieste 37, Lodi (Milano) 
Tanara, G 

V le Duca Alessandro 32, Parma 
Tentoni, Dr , R 
Via delle Terme di Caracalla, 
FAO, Roma 

Torrigiam, V avec comp 632 b 
Via Venezia 8, Firenze 

Triulzi, Dr 

Istituto Spenmentale di Caseoficio 
Via C Besano, Lodi (Milano) 

Valh, Prof Dr E S 
Via Statuto 5, Milano 
Verb Sudtiroler Sennereigen , 
Bolzano, Mustergasse 4/II 

Vesely, Dr L avec comp 891 b 
Via Salasco 4, Milano 

£annom, L avec comp 707 b 
Via Torelh 17, Parma 

2urhelh, Dr S 
Lattena Sociale 
Chian (Brescia) 

25 JAPAN - JAPON - JAPAN 
Fupta, 5 

Kyogm Bldg 1, Izumicho, Kanda 
Chiyodaku, Tokyo 

Furukawa, Sh 

33,5 chomc, Shiba, Minato ku, 
Tokyo 

Gsell, P Ph 

Overseas Travel Service 
Korm Katkan Bldg , 9 Sakaedio, 
Shiba, Minato-Ku, Tokyo 

Iwanmoto T 

3-13 A>abu-Ugurakatamachi, 
Minato-Ku .Tokyo 

l*ase, H 

KjogmBldg 1 , Izumicho Kanda 
C7iJ>odaku. Tok>o 


Kondo, K 

4, Ginza -Higashi 4-chome, Chuoko, 
Tokyo 

Kumai, T 

2, Kanda-Tsukasa-dio 2-chome, 
Chiyodaku, Tokyo 

Maki.T 

33,5-chome, Shiba, Mmato-Ku, 
Tokyo 

Mon, S 

Kyodo Milk Industry Co Ltd 
3 Nihonbashi Koamidio l-<home, 
Chuo-Ku, Tokyo 

Nakamshi, T , Prof Dr 

with comp 212 b 

Bifa 6-Bancho, Sendai-shi 

Senchi, A 

6 Kyobashi 2-chome, Chuo Ku, 

Tokyo 

Sone, T , Dr 

c/o Snow Brand Milk Prod 
27-1, Akabanekita 3-chome, 

Kitaku, Tokyo 

Takimoto H 

6 Kyobashi 2 chome, Chuo ku, 

Tokyo 

Tsuzuki, T , Prof 

582 Nishi-Nopporo, Ebetsu-Shi, 

Hokkaido 

Yasuhiro, Y 

Mormaga Milk Industry Co Ltd 
333 5 - Chome, Shiba Mmatoku 
Tokyo 

26 KENYA - KENIA - KENIA 

Begg, Sheili 
c/o K C C Ltd 
Private Bag, Nairobi, 

Draffan, W D 
Box 30131, Nairobi 

Taita Tovsett 
P O Box 30-106, Nairobi 

27 LUXEMBOURG - 
LUXEMBOURG - 
LUXEMBURG 

Klenseh, E avec comp 617 b 

Molkerel 

Bcttembourg 
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Berg, G van den 
Hadedoomplein 20, Leeuwarden 

Berg, M G van den 
Strattweg 4, Breukelen 

Bergh, W van den with comp 409 
van Shchtenhorstraat 75, Nijmegen 

Beunder, J C with comp 712 b 
Stahonsstraat 211, Zoettermeer 

van Beusekom, H A 
Reigerstraat 4, Woerden 

Bezemer, J 

Van Roonhysestraat 1, Leeuwarden 
Bierma, G 

Gegelsweg 5, Steenwijk 

de Boer, G C with comp 555 b 
Heemraadssingel 275, 

Rotterdam 

Boersma, H L 

Hoflaan 14, Bergen (N H ) 

Boogaerdt, Prof Dr J 
with comp 533 b 

Laen van Meerdevoort 18 , Den Haag 
Booy, C J 
Central Laboratory 
Nieuwstad 69, Zutphen 

Bouwes, A A 

with comp 107 b, 885 b, 886 b 
De Merodestraat 1, Leeuwarden 

Bruggmk, H A 
Industneweg 91, Zutphen 

Clay,K with comp 615 b 
VondeJstraat 50-52, Amsterdam 

Derks, W J H 
Pothastlaan 4, Sittard 
Dijkstra, H 

Laan van Meerdervoort 84 

's-Gravenhage 

van Dranen, M 

Emmakade 80, ZZ Leeuwarden 

Dnesen,J with comp 532 b 
Roomburgerweg 3, Leiden 
Van Duin, Dr H 
Postfach 20, Edc 

van Eek, Th 
40 Spiritus fabnck N V 
Koninklijke Gist, Delft 


Elsenga, M 

Olterterp 024, Post Beetsterzwaag 
Elskamp D H 

Laan van Nieuw Osteinde 128 a, 
Voorburg 

Franken, H A 
Persoonsdam 18 , Rotterdam 
Galema, Y J C 

Maria van Bourgondiesmgel 1, 
te's-Hertogenbosch 

Galesloot, T E 
Postfach 20 Ede 

van Ginkel, J G , Dr 
Vreewijkstraat 12 B, Leiden 

de Graf, A W with comp 316 b 
Bildtsestraat 49, Leeuwarden 

ten Hagen, Anna 

Jan van Nassaustraat 85 Den Haag 

Haighton, E G H 

Groot Hertoginnelaan 26, Den Hag 

van der Have, A J 
Dr Anton Philipsweg 9 Assen 

van Haverbeke, D avec comp 693 b 

Stahonsstraat 20 

Langemark 

Heikmheimo, J wjth comp 305 b 
Robert Baeldestraat 195, 

Rotterdam 16 
Heintzberger H C Dr 
Loo 22, Bergeyk 
Hettinga U 

Pnns Hendrikstraat 5 Assen 
Heuft G A 

Groot Hertoginnelaan 26 Den Haag 
Hibma, G H 

Jan van Nassaustraat 85, Den Haag 
van Hoepen, L , Dr with comp 54 b 
Laan van Meerdervoort 20, Den Haag 

Hofhuis, J 

Roermond, Roerzitht 19 

Hoogendijk, P M 

le Jan Stecnsfraat 20, Amsterdam 

Hoogzand, C 
Boorslraat 1, Amsterdam 
Hutshof, J H F 

Oosthavenkadc 42, Vlaardingen 
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Rypma, J A ] 

Busken Huetlaan 31, Waddinxveen 
Scheltinga, H M J 
VeJperweg 61 , Arnhem 

Schiere, C, Dr with comp 58 b 
Laan van Meerder\oort 56 Den Haag 

S chipper, C J , Dr 
Dutvendaal 6, Wageningen 
Sevenster, J 

Burg's Jacobplem 1, Rotterdam 
Sickenga, N 

Amaliastraat 7, Den Haag 

Speidel, G H with comp 490 b 
Oosthavenkade 42, Vlaardmgen 
Stadhouders, J 
Post Box 20, Ede 

Stalhnga, P , Dr with comp 57 b 
Baljeestraat 12, Leeuwarden 

Stapel, G C with comp 279 b 
Zwolseweg 35, Heino (Ov) 

Steenhuizen, R. 

p/a Coop Zuivelfabriek 

Eibergen 

Stienstra, F with comp 577 b 
Jan Steenstraat 20 , Amsterdam 
Tiersma, P 

Pels Rijchenstraat 1, Arnhem 
Tomson T G with comp 576 b 
Korkplein 30, Alkmaar 
Veening E with comp 706 b 
Laan van Minsweerd 50 Utrecht 
ter Veer, H J 

Hazelaarlaan. 5, Leidsdiendam 
Visser, F with comp 407 b 
Wilhelminastraat 64, Dalfsen 
Vos, E A, Prof Dr 
Jac P Thijsselaan S, 

Wageningen Hoog 
van Waes, G H E M 
Axelsestraat 10, Westdorpe-Zld 
Waiboer, J with comp 892 b 
Rijpsterdijk 30, Marssum / (Fr ) 

Walstra, P 

Lawickse allee 13, Wageningen 

van der Wei, H 
Mercatorweg 2, Vlaardmgen 


van de Wiel, E , Dr 
with comp 116 b 
Van de Spiegelstraat 16, 

's Gravenhage 

Wilmink, G F, Dr 
35 Noordeinde, Den Haag 

Wusten, VV M 
Haviklaan 10, Den Haag 
Zagt, R 

Schienngerweg 6, Leemvardert 

Zijlstra, I B 
Dam 27, Amsterdam 
Zwaginga, P 

Julianlaan 35, Leeuwarden 


33 NEW ZEALAND - 

NOUVELLE ZELANDE - 
NEU-SEELAND 

Baker, G E 

POB 1184, Palmerston North 
Briggs, N E 

P O Box 2298, Wellington 
Buttland, J M with comp 795 b 
644-648 Great South Road, 
EHershe, Auckland 

Crouch er, C M 

POB 1184 Palmerston North 

Ebbett, B 

Messrs Manawatu 
Palmerston 

Henderson D J 
POB 829, Wellington 

King, D W 

Dairy Research Institute N Z 
Palmerston North 

McFadden C J 
G P O Box 829, Wellington 

Le Scelle, D J 
PO Box 1716, Auckland 

Scott, J K , Prof with comp 637 b 
Massey University 
Palmerston North 

Solomon, A A Q with comp 755 b 
PO Box 132, Timaru 

Wilson, M V. with comp 509 b 
PO Box 244, Auckland 



Snersrud, T 
Boks 521, Trondheim 
Sonnervig, R 
P O Box 68, Tonsberg 
Solberg, P , Prof 
P O Box 3, Vollebekk 

Stavlund, I with comp 395 b 
Grensen 3,0510 1 
Steinsholt, K 
Box 154, Vollebekk 
Strand, A H 
N L H , Vollebekk 
Svensen A 
Box 4, Vollebekk 

Syrnst, G 

Meierunstituttet, Vollebekk 
Voll, E 

Ostfoldmeienenes Fabrikk A/L 
Rakkestad 

Wekre, E with comp 493 b 
Drammensveien 110 A Oslo 

35 PAKISTAN -PAKISTAN 
PAKISTAN 

Manus, L J , Prof with comp 742 b 
Agr University 
Lyallpur, West Pakistan 

Rupel I VV with comp 293 b 
c/o American Consul General 
Dacca, East Pakistan 

36 PERU - PEROU - PERU 
Migone, F 

Larco Herrera 1258, Magdalena, Lima 

Migone, H 

Larco Herrera 1258, Magdalena, Lima 

Parodi,N with comp 710 b 
Jir6n Juan Elespuro No 312 
S Isidro Lima 

37 PHILIPPINE ISLANDS - 
PHILIPPINES - PHILIPPINES 

Herrington, B I , Prof 
with comp 386 b 
Dairy Chemistry College 

Laguna 


38 POLAND - POLOGNE - 
POLEN 

Cywmski, T 

Warszawa, ul Sfepmska 9 
Dobosz, J 

Warszawa, ul Ujazdowskie l/3 
Dorczak, F 

Warszawa, ul Stepinska 9 
Jasiorowsky, H , Dr 
Warszawa, ul Hoza 66/68 

Kurowsky, H M , Dr 
Warszawa, ul Warynskiego 3 m 6 

Leonhard, Dr Irena 
Instytut Zootechniki, Krakow 

Pijanowski, E , Prof Dr 
Warszawa ul Hoza 66/68 

Stradomski, S 
Warszawa, ul Hoza 6b/68 

Swiatek, A , Prof Dr 
Warszawa, ul Hoza 66/68 

39 PORTUGAL - PORTUGAL - 
PORTUGAL 
Cardoso Rebello, A 
Vale de Cambra 

Carrei ra, D 

Direccao Geral dos Servicos 
Agricolas, Lisboa 

Contreiras C 

Praca do Comercio, Lisboa 2 

da Cunha Dias, N 

Junta Nacional dos Produtos 

Pecuanos 

Av Dr Loureco Peixmho, Aveiro 

Dias, J M A C 

Rua Victor Cordon No 4-3 

Lisboa 2 

Dias Fatinho, M 
Travessa Rebelo da Silva 
No 4-1° DT° - Lisboa 1 

Fjgueiredo, S 5 

Av Antonio Augusto de Aguiar 163, 
Lisboa 

Ganskopf, K W 

UCAL Lisboa, Lisboa 

Leite da Costa M 

Ribeira Grande, S Miguel, Acores 
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34 NORWAY - NORVEGE - 
NORWEGEN 

Aae, O, 

N.L H., Vollebekk 
Aas, G, 

Bredgt. 10, Oslo 
Aasmundrud, O. 

Vifamlnveien 11, Oslo 4 
Astrup,H. 

N. L. H. Vollebekk 
Aathen, K. H- 
H.-Ibsensgt. 5, Skien 

Aulhen, W. 

Forsoksm ei eri el, Vollebekk 
Bergum, A. T. 

Nedre Strandgt. 33, Stavanger 
Bra (land. A. 

P.O. Box 68, Tonsberg 

Bredholt, R. 

Boks 132, Vollebekk 

Dovle, H. 

Posfb. 82, Vollebekk 
Eikesaeth, T. 

Apalveien 46, Oslo 3 

Framhus, O. with comp. 416 b 
handbnikshogskole, Vollebekk 

Fyksen, 5. 

Statens Meieriskole 
Trondheim 

Gjedrem, T. with comp. 389 b 

Bergensmeienct 

Minde pr. Bergen 

Haaland, B. 

N.L.H. Vollebekk 

Haland, A. with comp. 550 b 

Helserld, Bergen 

Hanssen, J. with comp. 549 b 

More og Romstfa 1 Melkesenfral 

Molde 

Hauge, A with comp. 38S b 
Minde pr. Bergen 
Heiberg, G. 

Bjerkebakken 44, Roa. Oslo 7 

Henning, K. with comp 176 b 
Trondemeieriet A/L, Trondheim 


Hbilo, S. with comp. 396 b 
Grensen 3, Oslo 1 
Husby, S. 

N. L. H., Box 60, Vollebekk 

Kringlebofn, f. 

P.O. Box 57, Vollebekk 

Kyrkjebo, A. with comp. 893 b 
Ullevalsveien 72, Oslo 

Fangslet, T. with comp. 540 b, 541 b 
Moveien 53, Postboks 5, Sandef jord 

Lunder, L. f. with comp. 605 b 
More og Romsdal Melkesentral 
Molde 

Alartensson, B. T. 

Meieriskole, Trondheim 

Magnusson, S. 

N. L. H„ P.O. Box M., Vollebekk 

Moberg, T. with comp. 298 b 
Sdiweigaardsgate 34, Oslo 1 
Mork, R., Prof. Dr 
with comp. 326 b 
N. L. H. Vollebekk 

Nygaard, O. with comp. 299 b 
Sdiweigaardsgate 34, Oslo 1 
Ote rholm, B. 

Bredgaten 10 , Oslo 
Ottestad.L. 

Rodven 
Pettersen, R. 

Levanger Meieri, Levanger 

Proiix, P. with comp. 391 b 
Konglefaret 25 B, Oslo 7 

Riiber, H. 

Bennediesgt. 1 , Oslo 1 

Serenssen, F. with comp. 295 b 
Kongensgt. 30, Trondheim 

Sjgemes, A. with comp. 352 b 
Oslo 5, Persveien 28, Okem 

Simonsen, H. with comp. 205 b 
Landbmksderpartment, Oslo 

Skudem, S. 

P.O. Box 68, Tonsberg 

Smedshaug, A. 

N. L. H , Vollebekk 



Fernandes Palacio, Prof M 
avec comp 296 b 
Central Lediera 
Beyena, Bilbao 

Fuerfes Catalan, C 

Avemda de Cataluna 78, Zaragoza 

Garcia-Fernandez, M 
c/Mosen Ferrollar 9, Valencia 

Garcia Florentino, E 
Garcia de Paredes 5, Madrid 3 

Garcia-Pardo, L avec comp 874 b 
Roa de la Vega 3, Leon 

Garcia Paris, F avec comp 685 b 
Espronceda 22, Madrid 3 

Gil, A avec comp 152 b 
Warsman 8 7° E Madrid 

Guerenu, I 

Madrid 6, Claudio Coello No 117 

Laeasa Godina, A avec comp 135 b 
Cooperativa Lediera 
'Renedo — Santander 

Manuel, R F avec comp 818 b 
Calle Santa Ana 4-1, Zamora 

Martin, F 

Gamazo 12, Valladolid 
Massanes, D 

Salon Victor Pradera 19, Barcelona 

Massanes Galindo, J 
Caspe 119, Barcelona 

Matallana Ventura, S , Dr 

avec comp 362 b 

Conde del Valle de Sudnl 10, 

Madrid 15 

Mendi, M A 
Alcala 30, Madrid 14 

Mendoza Ruiz, M avec comp 319 b 
Alcala 187, Madrid 9 

Mir Vinent, P 

Prieto y Caules 13, Mahon, Baleares 
Moller, L 

General Mitre 203 bis, Barcelona 

Montanes Manno, M 

Cos de Gracia 19, Mahon, Baleares 

Morages Elias, F. 

Fondres 88, Barcelona 11 


Ocio, E 

Alcala 178, Madrid 2 
Ovejero del Agua, S 
Jose Antonio 17, Leon 
Pepin, J 

Fernando el Catolico 17, Madrid 
Perez, J Dr 

Indela 11-le , Pamplona 

Perez-Andujar, O avec comp 280 b 
Castellana 69, Madrid 
Poch Sagmer, P 
c/o Ultramar Express SA, 

San Bernardo 5 Y 7, Madrid 

Ramos Amieva, M R , Dr 

avec comp 320 b 

Monte Esquinza 37, Madrid 4 

San Martin Alvarez, M 

avec comp 684 b 

Gral Alvarez de Castro 1, 

Madrid 10 

Torres, A avec comp 683 b 
General Sanjujrjo 46, Madrid 3 

44 SWEDEN - SUEDE - 
SCHWEDEN 

Anas W with comp 485 b 
Mejenernas Riksforemng 
Postfadc, Stockholm 1 
Anderson, Dr L with comp 557 b 
Mjolkcentralen, Fade, Stockholm 1 

Arph, S O 
Alfa Laval AB 
Postfadc, Tumba 

AuL, O 
Alfa Laval AB 
Postfadc, Tumba 

Benedictsson, R with comp 779 b 
Mjolkcentralen, Fade, Stockholm 1 

Bengtsson, G 
Alfa Laval AB 
Postfadc, Tumba 

Berghnd, L 
Alfa Laval AB 
Postfadc, Tumba 
Berglof, A 

Riksost Fade, Stockholm 1 
Bergman, T 

Mejencrnas Riksforenlng 
Fad:, Stockholm 1 
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LeitcJ.S.P. 

Laziicinios de Aveiro, Lda. 

F strada de llhavo, Aveiro 
Marques Tavares, M. 

Oliveira de Azemeis 
Estrada de llhavo, Aveiro 
Miiitao, F. D. 

Lacticinios de Aveiro, Lda. 

Estrada de llhavo, Aveiro 
Nogueira, F. 

Praca de Comercio, Lisboa 2 
de Pinho, A. S. 

Praca da Liberdade 114, Porto 

Pinho, A. da C. L. 

Fa. MeteJurgica de Cambra 
Vale de Cambra 
Pontes, M. 

Av. Arthur Avarro No. 2, Aveiro 
Soares, J. Dr. 

Fa. lacto-Lusa Lda. 

Vale de Cambra, Porto 

Sousa Pedrosa, A. 
c/o Su'd, Vila da Feira 
Vieira de Sa, F. 

Av. Infante Santo, no. 4-5, Esqd , 
Lisboa 

40 RHODESIA -RHODESJE- 
RHODESIEN 

Dunkley, H. R. 

Box 409, Salisbury 
McNab, A. 

Box 6025, Causeway, Salisbury 


41 ROUMANIA - ROUMANIE - 
RUMXN1EN 
Dumitrescu, A. 

Calea Viclonei 65-69, Bucarest 
Hegyesi, Elena 

Calea Victonei 63-69, Bucarest 
Motoc, Prof D 

Calati Baul Republicii 1X1, Calati 

Scortescu, Dr. Gh. 

Calea Victonei 63-69, Bucarest 

5 toian. Dr. C. 

Calea Victonei 63-69, Bucarest 


42 SOUTH AFRICA - 

UNION-5UDAFRICAINE - 
SODAFRIKANISCHE UNION 

Bonsma, F. N. Dr. 

Postbag 177, Pretoria 

Carte, B. 5. 

141 Congella Road, Durban 
Dreyer, J. H. 

P.O. Box 1679, Johannesburg 

De Kock, T. 

P.O. Box 2682, Pretoria 
Lane, R. S. 

P.O. Box 296, Pinetown, Natal 
Oosthuizen, J., Dr. 

Private Bag 177 
Peters, F. A. with comp. 443 b 
P.O. Box 1284, Pretoria 
Van Rooyen, J. H. 

78 Lawley Street, Waterkloof, Pretoria 

43 SPAIN - ESPAGNE - SPANIEN 

A gen jo. Dr. C. avec comp. 715 b 
Hurtado 10, Barcelona 6 
Anadon Pinto, R, 

Calle Segria 22, Lerida 
Aparicio, Maria Dr. 

Llull 275, Barcelona 5 

Arias Arguelles, A. 

Jeronimo Ibran 2 , Oviedo 
Balfester, P„ Dr. 

Los Madrazo 34, Madrid (14) 

Barros, C. 

78 Temandez de Jos Rios, Madrid 
Brodtn, T. 

Tetra Pak Iberica S. A. 

Joaquin Costa 39, Madrid 6 
Cabeza Perez, P. 

Finca „£] Caslro* 

Cobrece, Santander 

Castello Girbal, R. 

Mollerusa (Lerida) 

Cervera Navarro, V. 
c/Mosen FerroIIar 9, Valencia 
Dorado, A. 

Fernandez de los Rios 59, Madnd 15 



Lindahl, B with comp 417 b 
LMC, Torrmjolksfabnken 
Vanersborg 

Lindberg, R with comp 76 b 
Wedholms Aktiebolag, Nykoping 

Lmdskog, B with comp 651 b 
Box 2 , Goteborg 1 

Lindquist, B 
Mjolkpropagandan 
Box 559, Stockholm 
Lindquist, B 

Mjolkcentralen, Fack, Stockholm 1 

Lindquist, N 

Riksost, Fade, Stockholm 

Ljung, W 

Vasagatan 16, Stockholm 1 

Ljunggren, B with comp 202 b 
Almbacksgatan 13, Malmo C 

Magnusson, F 

Mjolkcentralen, Fack, Stockholm 1 

Melander, A with comp 792 b 
Lantbruksforbundet, ADO Fade, 
Stodcholm 1 

Nickels, C 
Box 163, Malmo 1 

Nilsson, Gerda 

Institut fur Mikrobiologie, Uppsala 7 

Nilsson, H with comp 354 b 
Fassbergsgatan 65 D, Molndal 

Norrgren, U with comp 70 b 
Postbox 6077, Gavle 

Nyberg, G with comp 77 b 
Wedholms Aktiebolag, Nykoping 

Overstrom Dr H 
Box 163, Malmo 1 

Olsson, N O with comp 202 b 
Almbacksgatan 13, Malmo C 

Olsson, R 

Postfach, Alfa Laval, Tumba 

Ottcrstrom, H with comp 356 b 
Ormebacksgatan 9 G, Gotenburg O 

Pagmar, S 

Semper AB Fack, Stockholm 23 

Paulson, B 
Tetra Pak, Lund 


Peren, G 

Postfack, Alfa Laval, Tumba 

Petterson, G 
Sermnarjegatan 4, Falun 

Petterson, K I with comp 65 b 
CarIX Gustafsgatan 77, Halsmgborg 

Rasmusson, K E with comp 301 b 
Tetra Pak, Lund 

Rausmg, G 
Tetra Pak, Lund 

Rausmg, H 
Tetra Pak, Lund 

Rtddersfrale, L with comp 74 b 
Wedholms Aktiebolag, Nykoping 
Riese, O 

Rjksost Fade Stodcholm 1 

Rimberth, J 
Tetra Pak, Lund 

Rosen, \ 

Mejeriemas Riksforenmg 
Vasagatan 16 Stockholm 1 
Roth, B with comp 79 b 
Wedholms Aktiebolag, Nykoping 

Ruhne, H 

Hedasgatan 3, Goteborg S 
Samuelson, C A with comp 357 b 
Fndkullagatan 27 D, Goteborg S 

Sandberg, E 

Tetra Pak, Lund 

Sigfndsson, L with comp 69 b 

Postbox 6077,-GavIe 

Sjoholm, C B 

Manedalsvagen 32 I, Malmo 

Sjostrom, Prof G 

Dairy Department, Alnarp 

Stallberg, A 
Svenska Elopar AB 
Box 3, Surte 

Storgards, Prof Dr T 
Mjolkcentralen, Stockholm l 
Stromberg, G with comp 75 b 
Wedholms Aktiebolag, Nyk&ping 

Svendscn, K 
Lingangsv 9,Stcxksund 

Startling Prof P 

State Dairy Research St , Alnarp 
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Bergstrom, B. with comp- 713 b 

Box 2, Goteborg 1 

Berner, F. with comp. 652 b 

Box Z, Goteborg I 

Berner, S. with comp. 653 b 

Box 2, Goteborg 1 

Bertelsen, E. 

P.O. Box 259, Malm8 
von Bodcelmann, B., Dr. 

KMX, Angbltsbom, Malmo 
von Bodcelmann, Irene,Dr. 

Statens Mejeriforsbk, Alnarp 
Borjesson, J. with comp. 355 b 
Hanhals, Kungsbadca 
Bogstam, A. with comp. 486 b 
Vasag 2 tan 16, Stodcholm l 
Bresby, G. 

P.O. Box 259, Malmo 

Buhrgard, A- B 
Alfa Laval, Lund 

Carlsson, S. 

Box 2, Goteborg 1 

Oaesson, Dr. C O. 

Dept, of Animal Husbandry 
Uppsala 7 

Djrvh, H. 

Mjblkcentralm, Fade, Stodcholm 1 
Dodc, B. 

Vasagatan 16, Stockholm C 

Dufeu, /. with comp. 48 1 b 
Box 163, Malmo I 

Edlund, H. 

JC Veterinarstyrelsen 

Fade, Stodcholm 3 

Ekman, Dr. J. v. ith comp. 487 b 

Swedish Dairies Ass , 

Poslfack, Stodcholm 1 
Elgered, H 
Skaraborgs Lans 
MejenfSrbund, Gotene 
Falkenblad, T 
JamJkravagen 5 a, Lund 

Fosse, B. 

Generalsgatan 1, Malmo C 
Gyllenram, K. with comp 300 b 
KrSkvagm 6, Tyreso 


Gynning, K. 

Vasagatan 16, Stockholm 1 
Haeggblom, S. 

Alfa Laval 
Postfack, Tumba 
Hallstrom, B. 

Alfa Laval, Lund 

Hanner, E. IV. with comp. 719 b 
Observatonegatan 21, Stockholm 1 

Hed, E. 

Vasagatan 16, Stodcholm C 
Helgegren, E. with comp. ZOO b 
Almbacksgatan 13, MalmS C 

Herob org, A. E. 

Asboholmsgatan 10-12, Boras 

Hildtng, A. with comp. 645 b 
Vasagatan 16, Stodcholm 1 
Hildingson, B 
K. Veterinarstyrelsen 
Fade, Stodcholm 3 

Hoel, 0. 

Alfa Laval, Postfach, Tumba 
Holm, S. 

Alfa Laval, Box 112 , Lund 

Johansson, G. 

Vasagatan 16 , Stockholm C 

Johansson, 5. 

Statens Mejeriforsok, Alnarp 
Kapsalis, J. 

Swedish Institute for Food 
Preservation Research, Goteborg 16 

Kollen, R. 

Alfa Laval, Postfach, Tumba 
Krantz, G. 

Vasagatan 16, Stockholm C 

Larsson, S. with comp. 353 b 
Dammvagen 4, Pixbo 

Larsson, T. with comp. 302 b 
Hagtormgrand 25, Lund 

Lassen, C. V. with comp. 203 1> 
Rundelsgatan 14, Malmd C 

Leander, L. 

Tetra Pak, Lund 

Leesment, H. Dr. 

Box 163, Malmo 
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Gschwmd-Buser, A 

CH 4112 Blattwil / 50 Am Eggweg 

Guigoz, L aveccomp 496 b 
Guigoz, S A 
CH 1628 Vuadens 

Gygax, F 
CH 3044 Sanswil 

Haerry, Dr P 
CH 3510 KonolFingen 

Hanau, J 

Fa Sulzer, CH 8404 Winterthur 

Hess, H H nut Begleit 333 b 
CH 300 Bern, EffingerstraGe 41 d 

Hofer, P 

CH 3000 Bern, Gurtengasse 6 
Hofmann Dr F mit Begleit 759 b 
CH 3400 Burgdorf 

Huber, R mit Begleit 234 b 
CH 4000 Basel, Thiersteinerallee 14 

Jenm, E mit Begleit 570 b 
CH 3000 Bern ViktoriastraGe 43 

Kastli, Prof Dr P O 
mit Begleit 91b 
CH 3097 Liebefeld - Bern, 
SchwarzenburgstraGe 

Keller, H 

CH 5034 Suhr, SuhrestraGe 26 
Keller, M 

CH 8021 Zurich, Eisgasse 9 

Knusel, A mit Begleit 569 b 
Kreuzlingen, Kt Thurgau, 
SantisstraGe 20 
Konig, A mit Begleit 399 b 
CH 3028 Spiegel b Bern, 

Dahlenweg 6 a 

Kopfli W 
CH 5643 Sins 

Kurmann, F 

CH 6000 Luzern, LandenbergstraGc 3 

Langhart O mit Begleit 392b 
CH 3001 Bem, Postfach 2719 

Lecoultre, Ch 

10 Boulevard James-Fa2y, Geneve 

Lcimbacher, K 

CH 3601 Thun, AllmcndstraGc 1 


Lindt, H mit Begleit 400 b 
CH 3052 Zolhkofen, FischerstraGe 18 

Locher, E 

c/o Schweizensche Industrie- 
gesellschaft 

Neuhausen am Rheinfall 
Meier, G 

CH 8400 Winterthur, Archstrafie 4 
Meier, G 

CH 8105 Regensdorf 
Milam, A 

CH 3000 Bern, KonsumstraGe 20 

Mosimann, Dr W E t 

mit Begleit 235 b 

CH 3000 Bern 16 Brunnadem- 

straBe 42 

Muller, W 

Fa Gebr Sulzer Winterthur 
Muff, E 

CH 6002 Luzern, Habsburgerstr 12 

Muggh, Dr J 
CH 9230 Flawil 


CH 3076 Worb, SonneggstraGe 17 

Pfister H 
CH 8706 Meilen 

Pfister, H U mit Begleit 322 b 
CH 4000 Basel St JakobstraGe 191 

Ratti G 

CH 7549 Madulein 
Regez, W 

Fa Gebr Sulzer, Winterthur 

Renold, Dr M „ 

CH 3601 Thun, Allmendstratse 1 

Rihs, A mit Begleit 571b 
CH 2553 Safnem BE 
Ritter, Dr P mit Begleit 155 b 
CH 3097 Liebefeld - Bern 

SchwarzenburgstraGe 

Ritter, Dr W mit Begleit 334 b 
CH 3097 Liebefeld - Bem, 

SchwarzenburgstraGe 

Koeder, R , 

Fa Gebr Sulzer, Winterthur 

Rudolf, Prof Dr K 

CH 3003 Bern, LaupenstraBe *5 


r 
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Tornberg, A. with comp. 78 b 
Wedholms Akliebolag, Nyfcoping 

Torudd, E. 

Tetra Pak, Lund 
Unehed, T. 

Semper AB Pack, Stockholm 23 
Waghalt, H. 

Margarinefabriken, Karlshamm 
Wallgren, 1C wi th comp. 482 b 
Alnarpinshtulet, Alnarp 
Wenehed, I. 

Tetra Pak, Lund 
Wilsson, S. 

Tel ra Pak, Lund 

Wmberg, G. with comp. 104 b 
Mjolkcentralen, Fade, Stockholm 1 
Za ebrison , K. with comp. 878 b 
MejeTiernas Riksforening 
Vasagatan 16 . Stockholm 2 

45 SWITZERLAND- SUISSE - 
SCHWEIZ 

Abplanalp, A. mil Begleit. 438b 
CH 8404 Wmterthur,Talackerstra6e5 
Aeschbadier, C. nut Begleit. 397 b 
CH 3600 Thun, SdwabisslraSe 40 
Amacher, A. mit Begleit. 529b 
CH 4000 Basel, St. JakobstraSe 191 
Bathmann, J. 

CH 6002 Luzern, Habsburgerstr. 12 
Baer, E. mit Begleit. 547 b 
Fa. Baer &. Co., KuSnacht am Rigi 
Baumgartner, F. mil Begleit. 405 b 
CH 8005 Ziirich, ZoIIstraSe 338 
Baumgartner, Dr. H. 
mit Begleit. 494 b 
CH 3097 Liebefeld — Bern 
Baumgartner, O. mit Begleit. 406 b 
CH 8005 Zurich, ZoIIstraSe 338 

Beck, C. 

CH 6002 Luzern, Habsburgerstr. 12 
Bein, Dr. M. 

do. Guigoz S. A., Messidor 5 

Lausanne 

Berger, Dr. X. 

CH 3S10 Konolfingen 


Blanc, B., Dr. avec comp. 872 b, 
873 b 

35, rue St. Martin, Lausanne 

Bohren, Dr. H. 

CH 1814 La Tour-de-Pei!z, 

Vosllath 88 
Bolleter, W. 

Basel, Rcnmveg 89 
Brandli, H. 

CH 8820 Wadenswil 
Burkhalter, G. 

CH 3000 Bern, MonbijoustraSe 45 
Burkert, H. 

10, Boulevard James Fazy, Geneve 
Burrl, W. 

CH 6002 Luzern, Habsburgerstr. 12 

Chardonnens, J. 

i. V. Kurmann, Prof. Dr. J. 

Fribourg, Grangeneuve pres 
CH 1725 Posleux 
Clavadetsdier, Dr. R. J. 

CH 3001 Bern, LaupenstraSe 7 
Clavadetsdier, W. 

CH 3003 Bern, LaupenstraSe 25 
Donz, O. mit Begleit. 151 b 
CH 7000 Chur, RigastraBe 6 
Dommen, G. mit Begleit. 491 b 
CH 3000 Bern, BrunnadernstraSe 42 
Egli, F. 

CH 6002 Luzern, Habsburgerstr. 12 
Feiner, E. 

CH 8401 Winterthur, ArchstraBe 4 
Fellay, H. 

CH 6002 Luzern, Habsburgerstr, 12 
Fluduger, Dr. E. 

CH 3097 Liebefeld - Bern 
Fnschkopf, J. 

CH 6002 Luzern, Habsburgerstr. 12 
Fudis, Dr. A. 

CH 3000 Bern 16 , Brunnademstr. 42 

Fudis-Ei senring, W. 

mit Begleit. 393 b, 394 b 

Fa. Fuchs & Co , CH 9400 Rorschach 

Gisler, Dons 

CH 8702 Zollikon, ZoIlikerstraBe 93 
Graf, Dr. E. avec comp. 692 b 
Postfadi 88, CH 1814 Tour-de-Peifz 
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Allen, F H 

Milk Marketing Board (N T -I ) 

*156 Antrim Road, Belfast 15 

Anderson, MEM 

1, India Buddings, Victoria Street, 

Edinburgh 1 

Armstrong, D L with comp 158 b 
Milk Marketing Board 
Thames Ditton/Surrcy 

Ashton, T R with comp 245 b 
15 Tavistock Place, London WCl 

Barnes, R M 
with comp 627 b, 628 b 
Herheks Farms and Dairies Ltd 
Hort Bridge, Ilminster, Somerset 

Baskctt,Prof R G with comp 330 b 
Shmfield, Reading 
Bennet, N 

99, London Road, Croydon/Surrey 

Bircumshaw, F with comp 278 b 
24 Canberra Crescent, Wilford Hill, 
Nottingham 

Bisby,T E 
c/o UDEC Ltd 

Cumberland Avenue, Park Royal, 
London, N W 10 

Blaseby, C A 

147, Powis St , Woolwich, London 
Bhshen, A 

Colchester and East Essex 
Co-operative Ltd 
Victoria Place, Eld Lane 
Colchester, Essex 

Boden, T B with comp 727 b 
NFU, Milk and Dairy Produce 
Committee 

Denstone Hall, Uttoexeter, 
Staffordshire 

Booth, P R 

c/o Kraft Foods Ltd 

Moorgate Road, Kirkby, Lane 

Boucher-Giles A F 
with comp 630 b 
Holloway Bank, Wednesbury, 
Staffordshire 

Bousfield, E G 
264 Wingrove Road, 

Newcastle upon Tyne 4 


Boyle, M with comp 248 b 
Twin Spires, Backsburn, Aberdeen 

Bracegirdle, R J with comp 277 b 

10 Dedington Lane, Bramcote, 

Nottingham 

Brissenden, C H 

APV Company Ltd 

Manor Royal, Crawley, Sussex 

Buchanan, R A with comp 809 b 
3 The Cedars Milton Road, 
Harpenden, Herts 

Bulhmore, Dr B K 
149 Hammersmith Road, 

London W 14 

Burley, H 
do UDEC Ltd 

Cumberland Avenue, Park Royal, 

London, N W 10 

Burton, F G with comp 190 b 

County Dairies Ltd 

Langford Lane, Kidlmgton, Oxford 

Burton, J with comp 249 b 

108 Leek Road, Congleton, Cheshire 

Butler, G with comp 589 b 
37 Queens Gate, London, S W 7 

Cable, K F with comp 518 b 
40 Weydon Lane, Farnham, Surrey 

Cameron, J 

Ogilvy and Mather Ltd 
Brettenham House, Lancaster Place, 
London, W C 2 
Castick, O 

Co-op Wholesale Society Ltd 
Eng Office 

1 Balloon 5treet Manchester 4 
Chambers, G 

Milk Marketing Board (N -I ) 

456 Antrim Road, Belfast 15 

Childs, G A 
Glaxo Research Ltd , 

Greenford, Middx 
Chisholm, A T F 
Glenrothes Creamery, 

Glenrothes Fife 
Christie, J K A 

Room 271 Great Westminster, House 
Horseferry Road, London, S W 1 
Clark, J G with comp 629 b 
32, Bencombe Road, Purley, Surrey 
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Schaefer, H. 

CH 6002 Luzern, Habsburgerstr. 12 
Sdiaeli, P. 

CH 6002 Luzern, Habsburgerstr. 12 
Schneider, K. 

CH 6903 Birmenstorf. Stemensjr. 15 
Schupbach, R. mil Begleit. 263b 
Molkerci ACV Basel, Pratteln/BL, 
SchmiedenstraBe 1 
Schwab, H. 

Eidg. MiIchwirtsA.-Versudisanstalt, 
CH 3097 Liebefeld — Bern 
Sdmeizer, Dr. W. 

Ciba A. G., Abt. Agrarchemie 43.1 
CH 4000 Basel 

Siegrnthaler, E. mcf Begleit. 572 b 
CH 3000 Bern, LaupenstraBc 18 

Spahr,H. mit Begleit. 530b 
CH 3010 Bem.Budidruckerweg 21 
5lcin, Dr. J. 

CH 3000 Bern 16, 

BrunnademstraEe 42 

Stettler, H. mil BegleiL 262 b 
CH 3097 Liebefeld - Bern 

Stocker, Dr.T. 

CH 3001 Bem. Post Hah 2597 

Strcben. J. 

CH 6002 Luzem, Habsburgerstr. 12 
Strejt, Dr. H. 

Fa. Nestle, CH 1803 Vevey 

Stucky, B. mit Begleit. 495 b 
CH 8005 Zcirich, ZolIstraSe 38 

Stussi, Dr. D. B. 

CH 3600 Thun, Belairwrg 6 

Stussi. Dr. D. mit Begleit. 573 b 
CH 3003 Bem, LaupenslraSe 7 

ThOni, H. 

Kantonale rfirgranstali, 

Oi 8404 Winterthur 
Thomas, Dr. T 
Guigoz, S A. 

CH 2625 Vuadm* 

Ulrich, fC 

CH 6340 Baar, ThaUcker 
Widmer, A 

CH 3006 Bem. BitziusstraSe 43 


Zbinden, M, 

Postiadi 2 42, CH 8045 Zurich 

Zolbkofer, Prof. Dr, E. 

CH 8004 Zurich, Eisgasse S 

46 TUNISIA -TUNISIE- 
TUNESIEN 

Belkhodja, H-. 

Banque Nationale Agncolc 
19, Avenue de Paris, Tunis 
Biirki, P. 

Stil Central Laitiere 
Bab-Saadoun, Tunis 

Salsedo, A. 

Slil Centrale Laitiere 
Bab-Saadoun, Tunis 


47 TURKEY -TURQUJE-TORKE! 
Ahmet, Dr. K. 

Ataturk Unwersitesi, Erzurum 
Doruk, B. 

Ankara, Atac Sokak No. 72/3-4 
Pulat.Dr.H 

Ankara. Atac Sokak No 72/3-4 
Yoney, Prof. Dr. Z. 

Ankara, Atac Sokak, Apt. 33/15, 
University of Ankara 


48 UNITED KINGDOM - 
ROYAUME UNI - 
VEREINICTES KON1GRE1CH 

Adams, B 
Adams Butter Ltd. 

Springfield Road, Leek, Staff* 

Adams, T. with comp. 723 b, 729 b 
Adams Butter Ltd. 

Springfield Road, Leek, Staffs. 
Adams, J. H. 

Adams Butter Ltd. 

Springfield Road, Leek, Staffs 
Akers, W. J. 

CiHip«r»tivf House, Derry's Cross, 
Plymouth 

Alexander. 4V. R. with comp. 587 b 
17 Abbots Way. Doonfoot. 

Ayr. Scotland 
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Fildes, J. G with comp 109 b 
4-20, New Bedford Road, 

Luton/Beds 

Flude, F with comp 146 b 
4, Union Street, Leicester 

Ford, G E 

Fords (Finsbury) Ltd 

Chantry Avenue, Kempston, Bedford 

Fox, A with comp 698 b, 699 b 
Grange Road, Birkenhead, Cheshire 

Francis, R P 

Charterhouse, Bath, Somerset 
Freeth, H F. 

1411 High Road, Whetstone, 

London, N 20 

Fulker, C W 

Milk and Milk Products Dept 
99, Leman Street, London, E 1 

Galloway, Janet H 
Dairy Technology Dept 
Auchincruive, Ayr, Scotland 

Gardner, K J with comp, 171 b 
Mars Limited 
Dundee Road, Slough, 
Buckinghamshire 

Gamer, F 

Co-op Milk Trade Association 
Holyoake House, Hanover Street, 
Manchester 4 

Gates, M B E with comp 646 b 
Unigate Ltd 

Cross Lanes, Guildford, Surrey 

Gay, G with comp 826 b 

95, Morrison Street, Glasgow, C 5 

Gilbey, F 

Royal Arsenal Co operative Soc Ltd 
147, Powis Street, Woolwich, London 

Girling, J 

Rose, Downs, and Thompson Ltd 
Cannon Street, Hull 

Gore, WE 

Ten Acres and Strichley Co-op Ltd 
Umberslade Road, Stirchley, 
Birmingham 30 

Greaves, A P W with comp 248 b 
Associated Dairies Ltd 
Kirkstall Road, Leeds 3 


Green, E 

Milk Marketing Board 
Thames Ditton, Surrey 

Greig, A 

52 Station Avenue, Ewell, Surrey 

Hall, H S 

Engineering Department 
Shinfield, Reading 

Hall, T L with comp 802 b 
New Zealand Dept of Agriculture 
Tooley Street, St Olaf House, 
London, S E 1 

Hanson, A J 

Ten Acres and Strichley Co op Ltd 
Umberslade Road, Stirchley, 
Birmingham 30 

Harrison, S 

Airdrie, Kirkbean, Dumfries, 
Scotland 

Haukohl, O P with comp 325 b 
31, Cheyham Way, Cheam, Surrey 

Hawkins, G S W 
with comp 813 b 
MacEwans Machinery Ltd 
16 Byward Street, London, E C 3 

Heald, J with comp 156 b 

Elm Grove, Didsbury, Manchester 20 

Heald, J with comp 157 b 

Elm Grove, Didsbury, Manchester 20 

Hempstead, Henrietta 
Co-operative and International Soc 
Ltd 

Victoria Place, Eld Lane, 

Colchester, Essex 

Herschdoerfer, Dr S M 
with comp 597 b 
T Wall and Sons (Ice Cream) Ltd 
The Friary, Acton, W 3, London 

Hicklmg, W with comp 276 b 
141 Bracknell Crescent, Whitemoor, 
Nottingham 

HiIlmann,H C with comp 527 b 
7, Sandridge Road, Melksham, Wilts 

Hinds, W J with comp 468 b 
Danyrallt, Abergorlech Road, 
Carmarthen 
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Clark, R-T. 

Al/a-Laval Co. Ltd. 

Great West Road, Brentford, Middx. 
Clarke, F. with comp. 186 b 
Co-operative Society Ltd., 

The Arcade, Ecclesali Road, 

Sheffield 11 

Clarke, R. N. with comp. 244 b 
Express Dairy Comp, Ltd- 
15 Tavistock Place, London, W. C. 1 
Coles, H. E. T. 

Graham-Enock Mfg. Co. Ltd. 

Windus Road, Stamford Hill, 

London N. 1 $ 

Cooke, B. M. with comp. 136 b 
Brit. Co-op. Soc. Ltd., Dairy Dept. 
Summer Lane, Barnsley, Yorkshire 
Cooke, H. 

Milk Marketing Board, 

Thames Ditton, Surrey 
Coombe, A. P. with comp. 749 b 
Bowater Packaging Ltd. 

Team Valley, Gateshead II, 

Co. Durham 
Cooper, H. C. 

APV Company Ltd. 

Manor Royal, Crawley, Sussex 
Cox, H. 

65, George Street, Oxford 
Crawford, Dr. R. J. M. 

West of Scotland Agricultural College 
Auchwcruive, Ayr, Scotland 
Croft, A. with comp. 149 b 
4, Union Street, Leicester 
Cross, A. W. 

Dairy Industries 
9 Gougb Square, 

Fleet Street, London, E C. 4 
Crossley, Prof. E. L. 

University of Reading, England 
Cuthbert, IV. A. 

Bacteriology Department 
Shinfield, Reading 

Davey, A. W. E. 

Plymouth's Co-operative House 
Deny's Cross, Plymouth 
Davey, L. A with comp 250 b 
Pfizer Ltd. 

Sandwich 


Davies, C. 

Co-operative Society Ltd. 

65, George Street, Oxford 

Davis, J. G. 

9, Gerrard Street, London, W. 1 
Dawson, D. with comp. 273 b 
406 Rodins Lane South, 

Woodford Green, Essex 

Dawson, G, with comp. 272 b 
Ventor Works, Gomersal, nr. Leeds 

Dickinson, D. R. 

Lumtey Road, Kendal/Westmoreland 

Dixon, N. F. with comp. 304 b 
Tetra Pak (London) Ltd. 

Orchard Road, Lower Richmond Road, 
Richmond, Surrey 

Drakeley, T. J. 

17 Devonshire Street, London, W. 1 
Duffin.H. St. 

Brnningh. Co-opera t. Society Ltd. 
30-36 High Street, Birmingham 4 

Dummett, G. A. with comp. 328 b 
APV Company Ltd. 

Manor Royal, Crawley, Sussex 
Dunlop , ). 

Co-operative Society Ltd. 

Park Road, Peterborough 

Duxbury, W. F. R. 

37 Queens Gate, London, S. W. 7 
Enodc, A. with comp. 51 b 
Graham-Enock Manufact. Co. Ltd. 
Windus Road, Stamford Hill, 
London, N. 16 

Evans, J. M. with comp. 469 b 

Dolgelynen, Machynlleth, 

Montgomeryshire 

Evanson, M. B. with comp. 522 b 

Unigate Dairy Sales Ltd. 

Bythesea Road, Trowbridge, Wilts. 
Ewan, S. 

Ten Acres and Stirchley Co-op 
5oe. Ltd. 

Umberslade Road, Stirchley, 
Birmingham 30 

Fawdry, D. W. 

Dairy Industries 

9, Gough Square, Fleet Street, 

London, E. C- 4 
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McCall, C 

Scottish Co-operative Society Ltd 
95, Morrison Street, Glasgow, C 5 
McCarth>,G with comp 147 b 
4, Union Street, Leicester 

McCuIlagh, E V with comp 748 b 
456 Antrim Road, Belfast 15, 
North-Ircland 
McDonald, A 

St Cuthbert's Co op Association Ltd 
92, Fountambndge, Edinburgh 3 
McDowell, J 

456 Antrim Road, Belfast 15, 
North-Ireland 

McKenzie, D A with comp 329 b 
North of Scotland Agricultural 
College 

41 1 /* Union Street, Aberdeen 
McKie, M with comp 247 b 
Westertovvn, Rothnienorman 
Aberdeenshire, Scotland 
McLarthy, R M 
School of Agriculture 
West Mains Road, Edinburgh 
McMorrow, J 
Powder Factory 

Kirkcudbright, Kirkcudbrightshire 
Mann, E J 

Commonwealth Bureau of Dairy 
Science and Technology 
Shmfield, Reading Berkshire 
Martin, D with comp 675 b 
Dairy Department, 

Summer Lane, Barnsley, Yorkshire 
Mason, J D with comp 517 b 
17, Martello Gardens, 

Newcastle upon Tyne, 7 
Matthews, J 

Manor Court Farm, Ashurst, 
Tumbndge Wells Kent 
Matty, R with comp 631 b 
Boucher £. Giles, Co Ltd 
Wednesbury, Staffs , 

May, P 

45, Hanover Street, 5tranraer 
Wietownshire, Scotland 
Meakhm, J R. 

Co-op Society, Dairy Dept 
Federation Street Belfast 6 
N-Ireland 


Mettler, A E 
Glaxo Research Ltd 
Greenford, Middx 

Meux, T K 
Orchard Road, 

Loner Richmond Road, 

Richmond, Surrey 

Moore, R E with comp 625 b 
Australian Dairy Produce Board 
St Olaf House, Tooley Street, 
London, S E 1 

Morichi, T 

National Institute of Dairying 
Shmfield, Reading 

Morris, M P 

Fords (Finsbury) Ltd 

Chantry Avenue, Kempston/Bedford 

Moseley, A 

Ministry of Agriculture, Fisheries 
and Food 

Woodthome Wolverhampton 
Staffs 

Muers, M M with comp 528 b 
Unigate Central Laboratory 
Western Avenue, London, W 3 

Murdoch, T 

95, Bothwell Street, Glasgow, C 2 

Murphy, P 
Aluminium Foils Ltd 
Thom House, Upper Street 
Martins Land, London, W C 2 

Murray, J with comp 99 b 

Co-op Association Ltd 

92, Fountambndge, Edinburgh 3 

Murray, Dr J G 
Queen s University 
Elmwood Avenue, Belfast 9, 

North Ireland 

Newman, A S with comp 384 b 
'Mestre 10 

Alwynne Road, Cambridge 

Nicholson, H 
110, Fratton Road 
Portsmouth/Han ts 

Nicholson, H 

40 A Bedhampton Hill, Bedhampton 
Havant, Hampshire 
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Hipkins, W. J. with comp. 173 b 
Reddish Chemical Co. Ltd. 

Stanley Road, Cheadle Hulme, 
Cheadle/Cheshi rc 

Hoblyn, E. H. T. 

Dairy Engineers Association 
14, Suffolk Street, London, S. VV. 1 

Hodgson, C. IV. 
with comp. 745 b, 746 b 
Tudor House, Grange Road. 
Birkenhead, Lancs. 

Hollis, L 

4, Union Street, Leicester 

Hubl, R. O. 

17, Devonshire Street, 

London, IV. C. 2 

Hunt, E. F. 

c/o. Chr. Hansen's Laboratory Ltd. 

Manficld House 

376 Strand, London, W. C. 2 

Hunter, J. F. with comp. 243 b 
Express Dairy Company Ltd. 

15 Ta\lsto<k riace. London. W.Cl 
Hutchinson, J.G. with comp. 521 b 
Unfgate Creameries Ltd. 

Trowbridge Wilts. 

lnghs, |.G. with comp. 60 b, 87t b 
Scott, Milk Marketing Board 
•>5, Bothwell Street, Glasgow 
Irons, L 

Unilever Research Laboratory 
The Frylhe, Welwyn. Herts. 

Jeffery. H 

Cadbury Brothers Ltd 
BoumvtNe. Birmingham 
JelsbaV.E. W. with comp XJl b 
c/o A. B M Tutloch Ltd . 

1 , Leslie Street, Gtjijow S I 

Jenkins. D 1 

M.»k Marketing Board, 

Thames Ditton, Surrey 
John. M G with comp 5Mb 
5*9. Shaftesbury Avenue, 
Npn»oedCrtm.So«!.Ki!! hf ii.’i 

Kennedy, A C R 

Australia Hos.se Ursd-n 

Keyden J A 

Ss Mate* Ki’-sacot-s RentrewrS'e 


Kind, J. A. 

Aluminium Foils Ltd., Thorn House, 
Upper St. Martin's Lane, 

London, W. C. 2 

King, J. E. with comp. 520 b 

Unigate Creameries Ltd. 

Uttoxctcr, Staffs. 

Knight, C. W. 

Co-operative Society Ltd. 

Queen Street, Mansficld/Notts. 

Knox, 5. 

Scott. Milk Marketing Board 
95 Bothwcll Street, Glasgow C 2 
Knuckey, P. B. with comp. 267 b 
Dairy Company 
Southfield, Bosham, Sussex 

Lang, F. 

Dairy Science & Technology, 
Shinfield, Reading, Berkshire 

Lang.G- 

Loughry Agricultural College 
Cookstown, Co. Tyrone, 

Northern Ireland 

Lca.T. W. 

Wimboldsley Hall, Middlcwich, 

Cheshire 

Uttmann, Dr. K. 

c/o. Dricss and Co. Limited 

Royal London House, 

Tinsbury Square, London, E. C. 2 

Lockhart. J. A. with comp 336 b 
23. Silvergrove Street, 

Glasgow 5. C , Scotland 

Lockhart, IV. A. with comp. J37 b 
23. Silvergrove Street. 

GUigow 5 E , Scotland 

Lovrry. A N. with comp. 519 b 
7 Donegal! Square Wert, Bel/art J, 
Norlh.lreland 

Lynn, J. K- 

456 Antrim Road. Belfast 15. 
North-1 reland 

Mabbttl, L A 
leurral of Dairy Research 
Sh.rf.eli Readirg. Her* th.ar 
MfAlprc. | A wiiHioi"" 92 b 
hr't V..lk Matleti-g ftoj'd 
■*5. Hot ‘•well Street. Clarf'—.C 2 
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Scligman, R Dr 
TheAPV Co Ltd 
Manor Royal, Crawley, Sussex 
Semple, A R with comp 66 b 
Charlesfield, Annan, Dumfriesshire 
Shaw, D with comp 100 b 
Co-op Association Ltd 
92, Fountambndge, Edinburgh 3 

Shaw, R A 

4—20, New Bedford Road, Luton-Beds 

Sheeman, T J with comp 525 b 

Cow and Gate House 

London Road, Guildford, Surrey 

Shipp, D R 

Commonwealth Economic Committee 
Marlborough House, Pall Mall, 
London, S W 1 

Sibley, B K 
UDEC Ltd 

Cumberland Avenue, Park Royal, 
London, N W 10 

Siebols, P 
Graham-Enock Ltd 
Windus Road, Stamford Hill, 
London, N 16 

Smedley, C W with comp 268 b 
The Overseas Farmers Co-op 
Federations Ltd 

Plantation House, Fenchurch Street, 
London-E C 3 

Smith, A W with comp 148 b 
4, Union Street, Leicester 

Smith, H F with comp 868 b 

Ktrbj & West Ltd 

Western Boulevard, Leicester 

Smith, JAB with comp 332 b 

Hannah Dairy Research Institute 

Ayr/Scotland 

Smith, J G 

2 Broadway, Hyde, Cheshire 
Smith, J P Me ConncI 
Cadbury Broth Ltd 
Bourmillc, Birmingham 
Smith, S A 

1463 Gt Guildford Street. 

London. S E 1 

Snowden, J R with comp 524 b 
34, Palace Court, Ba)*waler, 

London W. 2 


Sonn, N 

17, Devonshire Street, London, W 1 

Speakman, W G 

145, Charing Cross Road, 

London, W C 2 

Sproule, R with comp 852 b 

456 Antrim Road, Belfast 15, 

N-Ireland 

Suggate, S C H with comp 110 b 
54, Maryland Street, Stratford, 
London, E 15 

Summerfield, F with comp 274 b 
Dawson Broth Ltd 
Gomersal Leeds, Yorkshire 


Stanley, R 

233 High Holborn, London, W C 1 
Stevenson, R H U with comp 67 b 
Corseclays, Ballantrae, Girvan, 
Ayrshire, Scotland 
Stiff, E J S with comp 339 b 
23, Silvergrove Street, Glasgow, S E 

Terell, A R 

Alfa Laval , w , , 

Great West Road, Brentford, Middx 

Thomson, J 
The Creamery 

Mauchhne, Ayrshire, Scotland 


Thorley, F 
Dawson Bros Ltd 
Gomersal nr Leeds 

Thornborrow, Bessie 

Nat Agricultural Advisory Service 

Coley Park, Reading. 

Berkshire 

Travers, F V with comp 288 b 
9, Cough Square, Fleet Street, 
London, E C 4 

Trchane. W R with comp 877 b 
Milk Marketing Board 
Thames Dillon. Surrey 


cn, M 

ninmm Foils Ltd 

h Woolwich Road London,! lo 
R with comp 636 b 
nah Dairy Research Institute 


Walker, D A 
Unilever Research 
The Fry the "* "3 


n. Hefts 



Nowell. I- 

Ters Acres amJ 5s::A!e/ Co-cp. Ltd- 
Umberslade Road. Stirchley, 
Birm..nghu-n 33 
O'Keefte.M.C. 

Central Test.rg Laboratory 
1233 Ccmbernaald Road, 

Glasgow, E. 3 

O’Neill. H-, O. Han 
Ministry of Agriculture 
Dondcnald Hesse. Belfast (N. I.) 
ON«H.K.r. 

37, Queer:”* Gate. London. 5- W. 7 
Ocghten. 1L 

233 H gJt Holborrr. London. W. C. I 
Parkin*. A. D. 

Co-cyerititf Society Ltd. 

Park Road, Peterborough 
Peart on, V. 

Co-operative Society Ltd. 

The Emporium. St. Sepulchre Gate. 
Do- caster 

redd.e, A. G with Com- 626 b 
U Ddsbury Park. Manchester 23 
ren:ral,D. with co— p. 353 b 
tl. Ca—.Vrdf e Road. M-lton. Cat-.bs. 
rrjto-.R. R. 

23. 't erk Street. Belfast 15. 

NV-JrrJjrd 

r»A. K. 

Tori* (Tmsbury) ltd. 

Chu-‘ry An-~=e. Kempt? o-.'Eed-'ooi 

rr-rr,lLJ 

M . It-jn Lcnd>~, L 1 

power., tv. 

1*45 C? C=.U/ofd Stree*. 

Ionic-. S L 1 
Fncr.M 

l> fate Ciu-fr n Ltd. 

TrewbrJge. 

Prrrlr J 

Ic-i* (T.-i '"-*>! l?d 

Qj-'n A*e— oe Ke— p*'f— . Tei' *-J 

Prxtr I 
Tip'ttCe M »r 

l*pwc'- v Sr VHn-.i^re 

Frn**-. D- H L 
el Tft-brrU-e t* v e- S--~r» 


Quested, E. G. 

Wooddturch, Birchington. 

Tharet, Kent 

Reed, G- A- M. with comp. 526 b 
How aid's Dairies Ltd. 

265 London Road, tVestcIif:-on-Sea, 
Essex 

Ridgway, J. D. 

"Plas Heulog" 

The Ridgway, Disley, Cheshire 

Rjdings, T. 

Engmrers Office 
1 Ballon Street. Manchester 4 

Ridley, E. with comp. 674 b 

Dairy Department 

Summer Lane, Barnsley. Yorkshire 

Ritchie, \V. IV. 

Co-operative Society Ltd. 

33-36, H.gh Street, B.miitghist 4 
Robarts, E. K. with comp. 246 b 
Express Da : ry Co. Ltd- 
15 Tavistock Place. London. IV’.Cl 

Robinson, A. A. 

Agricultural College 
Auch.ncroive. Ayr. Ayrshire. 

Rcbmson. J. 

67, Great BrodLendge. 

Wnlbury on Trym. Bristol 

RoIfe.H-C. with comp. 275 b 
OH Conn.»»icrr?i Road. Strood. 
Roches'er. Krr! 

Rose, V. E 

CrAamL-ad Lid.. Margaret Road 
Road. Siam ford H.1J. 
London N J 6 

Ron tern. H 

456 ArT.m Road. Belfast 15. 
N-lnh-J 

R^’-rg. J. R_ 
s: Wa’.-.i Tr-e \% *IV. 
lend:-. 5 111 

Sf * r“-a-. P. TV. 

< o AP V. HaLL-gt Lsi. 
Cr*»lev,Svs»ex 

Se” R. At. w.-h <e~ 

t'c A P V T.p'rrttrj 
5!r*rr L-js’.Cnw'ej Sii 


T 327 b 
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Seligman, R Dr 
The A PV. Co Ltd 
Manor Royal, Crawley, Sussex 
Semple, A R with comp 66 b 
Charlesfield, Annan, Dumfriesshire 
Shaw, D with comp 100 b 
Co-op Association Ltd 
92, Fountainbridge, Edinburgh 3 

Shaw, R A 

4-20, New Bedford Road, Luton-Beds 
Sheeman,T J with comp 525 b 
Cow and Gate House 
London Road, Guildford, Surrey 

Shipp, D R 

Commonwealth Economic Committee 
Marlborough House, Pall Mall, 
London, S W 1 

Sibley, B K 
UDEC Ltd 

Cumberland Avenue, Park Royal, 
London, N W 10 

Siebols, P 
Graham-Enock Ltd 
Windus Road, Stamford Hill, 
London, N 16 

Smedley, C W with comp 268 b 
The Overseas Farmers Co-op 
Federations Ltd 

Plantation House, Fcndiurch Street, 
London-E C 3 

Smith, A W with comp 148 b 
4, Union Street, Leicester 

Smith, H F with comp 868 b 

Kirby & West Ltd 

Western Boulevard, Leicester 

Smith, J A B with comp 332 b 

Hannah Dairy Research Institute 

Ayr/5cot!and 

Smith, J G 

2 Broadway, Hyde, Cheshire 

Smith, J P. Me Conn cl 
Cadbury Broth Ltd 
Boumville, Birmingham 
Smith. S A 

1465 Gt Guildford Street, 

London. S E 1 

Snowden, J R with comp 524 b 
3l Palace Court. Ba^s water, 

London W. 2 


Sonn, N 

17, Devonshire Street, London, W 1 

Speakman, W G 

145, Charing Cross Road, 

London, W C 2 

Sproule, R with comp 852 b 

456 Antrim Road, Belfast 15, 

N-Ireland 

Suggate, 5 C H with comp 110 b 
54, Maryland Street, Stratford, 
London, E 15 

Summerfield, F with comp 274 b 
Dawson Broth Ltd 
Gomersal Leeds, Yorkshire 


Stanley, R 

233 High Holborn, London, W C 1 
Stevenson, R H U with comp 67 b 
Corseclays, Ballantrae, Girvan, 
Ayrshire, Scotland 
Stiff, E J S with comp 339 b 
23, Silvergrove Street, Glasgow, S E 

Ter ell, A R 

Alfa Laval , w ,, 

Great West Road, Brentford, Middx 

Thomson, J 
The Creamery 

Mauchline, Ayrshire, Scotland 


Thorley, F 

Dawson Bros Ltd 

Gomersal nr Leeds 

Thornborrow, Bessie 

Nat Agricultural Adviscry Service 

Coley Park, Reading, 

Berkshire 

Tra\crs, F V «.th comp 298 b 
9, Gough Square, fleet Street. 
London, E C 4 

Trcbane, W R rcith comp 677 b 
Mill Marketing Board 
Thames Ditton, Surrey 


n M 

inmm Foils Ltd 

i Woolwich Road Lonc-on, L 16 
r. R. with comp 636 b 
lih Dairy Research Institute 
Scotland 

er. D A 

^ rr Research 
rythe Welwvn Hem 
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Novell, I . 

Ten Acre* and Slirrhley Co-op. Ud. 
Umberslade Road, Stirchley, 
Birmingham 30 

O'Keeffe, M- C. 

Central Testing Laboratory 
1235 Cumbernauld Road, 

Glasgow, E. 3 

O'Nedl, H., O. Hara 
Mini* try of Agriculture 

Dundonald House, Belfast <M. 1.) 

O'Neill, K. P. 

37, Queen's Gate, London, 5. W. 7 
Oughton.H, 

233 High Holborn, London, VV. C- 1 
Parkin*. A. D. 

Co-operative Society Ltd. 

Park Road, Peterborough 
Tearson, V. 

Cooperative Society Ud 

The Lmpotlum, St. Sepulchre Gate. 

Doncatter 

Peddie, A. C. with comp. $26 b 
11 Didibury Park, Manchester 20 
I’erclval.D. with comp. 353 b 
63, Cambridge Road, Milton. Cambs. 
Teyton. R. R. 

20, York Street, Belfast 15, 

N -Ireland 
Puk.K. 

Fords (Finsbury) Ltd. 

Chantry Avenue, Krmpston/Bedford 
Porter, H J 

Lrrvan Street, London. E. J 
Powell, VV. 

1HS Gt. Gu'ldford Street. 

London. 5 Li 
Trice. M 

Un'gate Creameries Ltd 
T ton bridge. VV i’t* 

Pn-'f '.e. | 

Ford* fFi-sVury) Ud 

Chantry Asenue. K<rmps*o’\T>e.J , otd 

Procter F 
Trp'rtCf'tip 

UpnO-.V SolA-uS l\arw.A*‘ re 

rrtni-.Pr H L. 

el F-bef lJ-e t« v er S-trry 


Quested, E. G. 

Wood church, Birdiington, 

Thanet, Kent 

Reed, G. A. M. with comp. 526 b 
Howard's Dairies Ltd. 

265 London Road, Westchff-on-Sea, 
Essex 

Ridgway. J. D. 

"Plas Hculog" 

The Ridgway, Dislcy, Cheshire 

Ridings, T. 

Engineers Office 
1 Ballon Street, Manchester 4 

Ridley, F. with comp. 674 b 

Dairy Department 

Summer Lane, Barnsley, Yorkshire 

Ritchie. VV. W. 

Co-operative Society Ltd. 

30-36, High Street, Birmingham 4 

Robarts, E. K. with comp. 246 b 
Express Dairy Co. Ltd. 

15 Tavistock Place, London. W.C.1 

Robinson. A. A. 

Agricultural College 
Auchincruive, Ayr, Ayrshire, 

Robinson. J. 

67, Great Brockeridge, 

Westbury on Trym, Bristol 

Rolfe, H. G. with comp. 273 b 
Off Commissioner* Road, 5trood, 
Rochester, Kent 

Rose. V. E. 

Cr aham-Enock Ltd , Margaret Road 
VVindut Road. Stamford Hill, 
London .V. l $ 

Rost err, H. 

436 Antrim Road. Belfast 15. 

N-lrelmd 
Rowling. | R. 

32 »V 4 J- tit Tree Walk. 

Tondon. S E. 11 

Se* g**u»n, P VV. 

c'oArV.lJVJ.eg.ttJ. 

Cra»*Vy.5w»w» 

Se’ t-J*. R- M **••-*> ro~p >27 b 
tV AP.V I.po..*l,i 
Ma~—t Reya! Cu«!ej,Cntei 
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Dunkley, Prof W L 
v. th comp 720 b 
University of California 
Dav is. Cal 

tlhker, P R 

Oregon State University, 

Corvallis, Oreg 

England C W 
2030 Forest Hill Dmc, 

Silver Springs, Maryland 20 903 

Fenton, F E with comp 847 b 
U5DA, Dairy Division, South Bldg 
Washington, D C 20250 

Forest, H L 

USDA, Consumer and Marketing 
Service, 

Washington D C 20 250 
Fouls, E l 

University of Florida 
Gainesville, Florida 

Gaunt, S , Prof 

Stockbndge Hal! University of 
Massachusetts Amherst Mass 

Graves, R 

P O Box 1547, Visalia, Cal 93 27S 

Greiner, F J with comp 43* b 
£» aparated i\fifk Association 
228 North La Salle Street 
Chicago 111,60601 

Cundladi, G P , Dr 

103 Palmetto Road Bcllcair Estate* 

Clearwater, Fla 33516 


Herreid Prof E O with comp 596 b 
University of Illinois, 5tation A , 

Box 2660 Champaign 11! 

Hetrick, Dr J H 

Box 122 RR No 8, Safford Road 

Rockford Illinois 61 103 

Hodgson R E with comp 797 b 
US Department of Agriculture, 
BcllsuHc Maryland 20705 
Holland R F with comp 842 b 
Cornell University 
Stocking Hall Ithaca N Y 

Hoopes L. N with comp 754 b 
PO Box 660, Oakland Cal 94 604 

Houran, G A 

The Dc Laval Separator Company, 
Poughkeepsie N Y 

Jacobsen D H Dr 
with comp 660b 
American Dairy Association 
20 North W.ackcr Dmc, 

Chicago 111 60 606 
Jczcshi Prof J J with comp 325b 
University of Minnesota St Paul 
Minnesota 55 101 

Johnson Dr A 

with comp 502b 50Vb 

e02 lYoul.eg.jn Road GJenwew JJJ 

Jordan Trof U 
Cornell University 
Ithaca N Y 14 5*0 

Joscphson D V Trot 
105 Borland Laboratorv 
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Walker, J. J. with comp. 814 b 
11 , Conduit House Hyde Vale, 
London, S. E. 10 

Warren, H. E. with comp, 467 b 
Milk Marketing Board 
Thames Ditton, Surrey 

Watterson, W, J. 

Stirchley Ltd. 

Umbersladc Road, Birmingham 30 

Webster, A. with comp. 67 b 
Abbey Ironworks 
Waltham Cross/Herts. 

Weldon. F, G. 

A\T Comp. Ltd. Manor Royal 
Crawley, Sussex 

White, F. C. with comp. 331 b 
Amberley House, Norfolk Street, 
Strand, London, W. C. 2 

Williams, G. with romp. 355 b 
23, Luard Road, Cambridge 

WiUdon.G.CH. with comp. 655 b 
New Hall, Southminster, Essex 

Wilson. J. with comp. 335 b 
Dairy farmers Ltd 
Tourhlll, Kllmaurs, Ayrshire. 
Scotland 

Winstock.G.D 

t/o Glaxo Laboratories Ltd . 

Greenford. Middx. 

Wood, A. with comp 150 b 
"Cattle House" Cattle Street, 
Sheffield 3 

Woodhouie.T. 

2 EroaJwjy, Hyde, Cheshire 
Wright, A 

Co-operative House. Derry's Croat. 
Plymouth 

Wng v t,K-C wrth co—p S2J b 
LV ra*e Certlal Laboratory 
Western Att~i, W 3, 

LmJj-i 

Wn( v t. W ) wi'Hic— p e*b 
The Ifrufh. North !>rwu4. 

[ait Lethia- 

WV-e.l 
The Ctear* ery 

Da*hra">*. KjTl£v.'hfig k *« v '«■ 


Yellowlees, D. 

Muirhall Farm, Perth 
Scotland 
Yeomans, T. 

30-36, High Street, Birmingham 4 

Young, W. with comp. 62 b 
Skcrrington Mains. Hurlford, 
Kilmarnock, Ayrshire, Scotland 

49 UNITED STATES OF 

AMERICA - ETATS UNIS - 
VERE1N1CTE STAATEN VON 
AMERIKA 

Albright, J. L„ Assoc. Prof, 
with comp. 352 b 

Smith Hall 102, Lafayette, Indiana, 
Purdue University 
Ashworth, U. S., Prof. 

Washington State University, 
Pullman, Washington 

Babel, F. ]., Prof. Dr. 
with comp. 619 b 
Purdue University, Smith Hall 
Lafayette, Indiana 47 907 

Bendixen, H. A., Prof, 
with comp. 633b 
Washington State University, 
Pullman. Washington 99 163 

Bender. L. F. with comp 795 b 
Bender Machine Work* Inc , 

Route 2. Hayward, Wise, 

Borst, J. 

1 Utica Street. Hamilton, S. Y. 

Cannon. R. Y., Trof. 

with comp 527 b 

525 Torestdale Drive, Auburn, 

Alabama 

CnIVergC L 
Weyet ha euser Co 
Tacoma Build. rg, Tacoma. 

Wash .r-g!on 9? 431 

DervM.lt I with comp (»Jh 
IM7 f{o[?jweo«d f'.o*d. 

Tern 
IXu-e.T. Pro! 

A- ful foove IVpt . 

U- xets 't Nebraska 
IWc**- Neb r 
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Mi I ten. H. L. 

1243 W. Washington Street. 

Chicago. 111. 60607 

Mommsen, t. M. 

1243 'V, Washington Street. 

Chicago, 111. 60 607 
Nelson. Prof. F- E. with comp. 556 b 
225 Agricultural Sciences 
University of Arizona, Tuscon, 85721 

North, R. with comp. 870b 
UOS Barr Building, 
cjo. 17th Street. N. W, 

Washington, D. C. 

Norton, E. M, with comp. 741 b 
National Milk Producers Federation 
30 F Street. N. W, 

Washington. O.C. 20001 

Reid, Prof. W. H. E. 
with comp. 277 b 
University of Missouri, 

Ecktes Mail, Columbia, Missouri 
Re> nolds, A. E. w ith comp. 294 b 
USDA, Bureau of Dairy Science 
1220 N. Street. Sacramento, 

Cal 95 814 

Robinson. A. 

o'o UNICEF. Room 1853, 

Uri’ed Nations, New York 

5j"4irr, W , Assoc. Trof. 

Oregon State University. 

Corvallis, Oregon 

SeatS, D. M Prof. 

IViirtiilyel Kentucky, 
trst-gt~n, Ky. 

SHaJmcV.G. W„Dr 
x.'hco-p 8Mb 
Reamer foods Co . 

152a S fta‘f Street. 

Ch cO*-C< 

Shanahan. J 

Arv Co W . 137 ArtK-r Street. 
Pc**aIo. N ^ 11271 

‘•Vj-.a-i. Prof K 
i>;.rr*?y r { Nebraska, 

B 

TVe De Laval Sep*'**'* C<— 7**> 
Pc-. {*■» ery'-e *« 1 


Speck, Prof. M. L. 

North Carolina State University, 
Raleigh, N.C. 27607 

Strobel, D. R. 

U. S. Dept, of Agriculture, 

Foreign Agricultural Service, 
Washington, D. C. 

Swanson, Prof. A. M. 

University of Wisconsin, 

211 Babcock Hail, 

Madison, Wise. 53706 

Trout, Prof. G. M. with comp. 632 b 
Michigan State University, 

121 Anth. Hall, E. Earning. Mich. 

Vanderzant, Prof. Dr. C 
Texas A U M. University, 

College Station, Texas 

Wagenaar, R. 

1493 Fulham Street, 

St. Paul, Minnesota 

Walter. H. E. with comp. 834 b 
U.S. Dept, of Agriculture, 
Agricultural Research Service, 
Washington, D. C 

Weik. Dr. R. W. 

Bureau of Science. Div. of Food. 
Standards and Additives 
Washington, D. C. 20 204, 

White. Prof. J. C. 
with co*np. 84« b. 845b 
118 Stocking Hall. 

Cornell Urrfsrriity, Ithaca. N. Y. 

50 L'.S 5 R--U.R.5.S. - 
V d.S 5 R. 

Address- 

21, Kirova «tr.. room 337-a. 

Moscow, USSR. 

A! ev. Dr. M.C 
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brucellae, effect of pasteurization B 531 
brucellosis, immunisation A 419 
buffaloes' milk 

- addition of reconstituted milk B 67 

- casein molecules B 371 

- growth of starter organisms D 455 

- lactobacilli D 455 

- proteose-peptone content A 301 

- residual milk A 137 

buffer salts, cheese starter D 565 
Bulgaria 

- brine cheese D 149 

- fermented milk .Brano Mliako" E/F 681 

- hard cheese D139 

- sheep's milk A 307 

bulk milk collection, see milk collection 
Bum method, plate count B 481 
butter 

- aluminium cups and foils C 103, 113, 121 

- arteriosclerosis E/F 587, 595 

- bacterial count C307 

- carotene C 285 

- consistency A 197, C 27, 155, 241 
~ consumption, Poland E/F 331 

- crystal structure C 225, 265, 275, 283, 289 

- diacetyl content C 317 

- dried by spray process C 67 

- electron microscopy C 253 
butterfat 

- anhydrous C 99 

~ cake topping E/F 269 

- cholesterol metabolism E/F 595 

- composition C 127, 135, 145, 149, 155, 179 

- cooling C 431 

- crystal structure C 225, 275, 283, 289 

- dietetic value E IF 587, 595 

- dilatometric properties C 283, 295 

- discoloration C 207 

- dispersion in ice cream E/F 401 

- fatty acids C 127, 335, 345, 349, 355, 393 

- fluid phase C 149 

- fractionation C 355 

- globules agglomeration C 303 

- gfobufes membrane C 367 

- iodjre value C 379 

- lactone C 211 

- peroxide index C 393 

- phospholipid content C 215 

- pressure filtration C 349 
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butterfat 

- xeesterificahon C 262 

- thiobarbituric acid test C 193 
butter 

- foreign fat detection C 193 

- grading C 401,411 

- homogenization C 83, 91 

- iodine index C 197 
buttermaking 

- from anhydrous milk fat C 99 

- Belgium C75 

- butteroil cooling C 99 

- butteroil emulsification C 71 

- contimab machine C 43 

- economical aspects C 461, 467 
~ fat concentrate cooling C 99 

- Fritz process C 43 

- Gold'n Flow process C 83 

- moisture control in buttermaking 
machine C 421 

- Norway C 43 

- without recombination C 307 

- salted butter C 39, 91 

- separation process C 49, 57 

- skimming efficiency of separators C 4 
butter market. Great Britain E/F 315 
buttermilk, baby food E/F 551 

butter 

- moisture content C 421 

- moisture dispersion C 83, 237 

- moulds, enumeration C 313 
butteroil 

- cooling, buttermaking C 99 

- discoloration C 207 

- emulsification, buttermaking C71 

- lactone in C 211 
butter 

- organoleptic evaluation C 401 411 

- output C455 

- oxidized flavour C 293 

- packaging material C103, 223, 22Z 

- pasteurization equipment C431 

- production costs C467 
butter pump C 447 
butter quality 

- cream collection every other day C / 

- grading C 401,411 
butter 

- removal of cress weed taint C 33 

- spray drying C 67 
butter starter, sec starter 
butter 

- stickiness C225 

- thixotropic properties C 265 

- transport from chum to printing 
machine C 441. 447 


butter 

- triglycerides C 179 

- water content C 422 

- viscosity C 225 

- vitamin A A 325, C 185 

- wash water, separation tit 75/ 

- yeast contamination C 327 
butyl rubber gaskets for plate heat 

exchangers B 589 
butync acid blowing 

- Emmental cheese D 647 

- inhibition by egg-white D 641 

- Tilsit cheese D 633, 647 

Caesium 137 B 253 

cake topping E/F 269 

calcium equilibrium in milk B 119 
calcium phosphate complex in milk B 
California mastitis test A 399, 651 
calving age A 253 
calving time A 179 , 253 
Camembert cheese 

- microflora D 595 

- packaging V 87 
_ ripening D 313 

carbonyl compounds blue ^ccse D 539 
carboxylmethyl cellulose E/F 695 
carotene 

- content in butter C 185 

- content in feeding stuffs A 325 

- decoloration in butteroil C 207 

- oxidized flavour of milk A 225 

casein-apatite B1U 

casein content of milk 

- during lactation A 265 
_ genetic effects A 259 

- secretory disturbances A ™ 

casein content of milk powder E/F *37 
casein content of sweetened condensed 
milk E/F 159 

casein determination B 160,195 

I'’ electron microscopy E/F 237. J69 

- heat stability EJF 109 

. interaction with scrum protein BPS 

casein manufacture, waste water Of .45 

casein micelles B 105 

casein molecular shape B 5. 1 

casein products uFc* 

“suHuric fraction* 8 
_ viscosity of di.solved casein B 3*1 
Casopak. cheese coating Of 
cattle breed* 

- Anglia A 2*1 
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bacillus species, influence on lipolytic 
organisms B 467 

Bacillus subtilis, rennet production D 199 
bacteria, growth stimulation B 459 
bacterial centrifugation, cheese milk D 21, 
25 

bacterial count 

- Burn method B 481 

- butter C 307 

- relation to reduction tests A 349, B 473 

- relation to TTC titer B 551 

- skim milk powder E/F 253, 259 
bacterial rennet D 137, 199 
bacteriological quality of milk B 499, 505, 

509 

bacteriophages 

- cheese milk D 483 

- cheese starter D 491 

- continuous cultivation of lactic 
streptococci C375 

- cream D 483 

- Sfr. diacetilactis D 471 

- Str. thermophiJus C 395 
bactofugation, cheese milk 0 21,25 
Barfi, Indian milk sweet E/F 275 
bedding straw demand A 479 
beer cheese, Czechoslovakia D 351 
beet pulp A 2 39 

beet silage .A 205, 229 
Belgium, buttermaking C75 
Bioghurt E/F 543 
blade-pied cattle 

- acidify of milk A 215 

- composition of casein in milk A 281 

- milk yield A 29 

blowing of tins, brine cheese D 143 
blue cheese (see also Roquefort) 

- fatty adds D 539 

~ Fenicilhum Toqueforti D 531 

- fyrosin D 539 
bottles 

- aseptic filling of milk B 619 

- sorting and stacking in the dairy B 637 

- transport in the dairy B 627, 637 
Brabant mastitis test A 651 

Brano Mliako, Bulgarian fermented milk 
E/F 651 

Brazil, dairy industry E/F 41,53 
breeds, see cattle breeds 
bnne cheese 

- Balkan D 173 

- bomfcage of storage tins D 143 

- Bulgaria D 149 

- Hungary D 143 

- processed cheese manufacture D 173 


brine salting of cheese D 355 
bronchopneumonia, cow A 425 
Brown Swiss cattle, milk yield A 249 
browning 

- sterilized milk B 357 

- sweetened condensed milk E/F 153 
brucellae, effect of pasteurization B 531 
brucellosis, immunisation A 419 
buffaloes' milk 

- addition of reconstituted milk B 67 

- casein molecules B 371 

- growth of starter organisms V 455 

- lactobacilh D 455 

- proteose-peptone content A 301 

- residual milk A 137 

buffer salts, cheese starter D 565 
Bulgaria 

- brine cheese V 149 

- fermented milk .Brano Mliako" E/F 651 

- hard cheese D 139 

- sheep's milk A 307 

bulk milk collection, see milk collection 
Burri method, plate count B 481 
butter 

- aluminium cups and foils C 103, 113, 121 

- arteriosclerosis E/F 557,595 

- bacterial count C J07 

- carotene C 185 

- consistency A 197, C 27. 355, 241 

- consumption, Poland E/F 331 

- crystal structure C 225, 265, 275, 283, 239 

- diacetyl content C3I7 

- dried by spray process C 67 

- electron microscopy C 253 
butterfat 

- anhydrous C 99 

- cake topping E/F 269 

- cholesterol metabolism E/F 595 

- composition C 127, 135, 145, 149, 155, 179 

- cooling C 431 

- crystal structure C 225,275.283,289 

- dietetic value E/F 587, 595 

- dilatometnc properties C 253, 295 

- discoloration C 207 

- dispersion in ice cream E/F 401 

- fatty acids C 127, 235, 145, 149, 155, 193 

- fluid phase C 149 

- fractionation C 155 

- globules agglomeration C 303 

- globules membrane C 167 

- iodine value C 179 

- lactone C 211 

- peroxide index C 193 

- phospholipid content C 2 JJ 

- pressure filtration C 149 
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cheese ripening 

- Aspergi'lus Oryzae D 307 

- bacteriological aspects D 523 

- buffer salts D 565 

- Camembert cheese D 323 

- centralized ripening stores D 701, 757 

- Emmental cheese D 301, 701 

- m films D 69, 75, 321 

- Kostroma cheese D 567 

- llpolysis D 329, 343 

- packaging influence D 87 

- peptides D 269 

- proteolysis D 269, 275, 283, 289, 301, 
307,523,555 

- Provolone cheese D 571 

- sheep s milk cheese D 575 

- volatile sulfur compounds D 2 97 
cheese 

*- salt diffusion D 365 

- salting D 155 

- starter, see starter 

- structure, microscopical investigation 
D 423 

- volatile substances D 297, 367 

~ yield, seasonal variations D 207 
chelating agents E/F 505 
Chester cheese D 353 
chloramine, starter growth D 461 
chlorinated hydrocarbons A 457, 467 
cholesterol E/F 587,595 
churning cream 
~ deaeration C 21,27,33 

- every other day collection C 173 
~ frozen storage C 219 

Circolactor, rotating milking parlour A 487 
cleaning and disinfection 

- air E/F 531 

- centrifuges E/F 513 

- control E/F 473, 465 

~ milking machines E/F 437,441,445 

- pasteurizer E/F 467 

- tanks and tankers E/F 453, 461,597 
Clostridium 

- baby food E/F 581 
~ cheese D 625, 647 

cocoa milk drinks, reflection measurements 

EJF703 

cold storage, raw milk A 297, 329, 333 
cohforms 

*• cold stored ra\% milk A 333 

- cheese D 650 

collform test B 473, 435 , 551 
colloids In milk C 219 
colostrum A 269 
colour defect, cheese D 395 


concentrated milk (see also evaporated milk 
and sweetened condensed milk) 

- cheese making D 39, 43 

- frozen E/F 123, 133 

- viscosity, effect of heat E/F 115 
concentrates, feeding A 173 
condensed milk, see evaporated milk 
condensed milk, sweetened, see sweetened 

condensed milk 
construction of dairies B 573 
consumer habits, milk consumption 
E/F 325 

Contimab, buttermaking C 43 
cooling of milk 

- in collection centres A 491 

- on the farm A 287, 549, 555 
copper content, milk A 229, B 313 
copper determination, milk B 221 
Coronopus didymus, cress weed taint C 33 
corrosion by detergents E/F 433, 497 

cost comparison, dairies D 713 
Cottage cheese 

- diacetyl content D 379 

- psychrophihc spoilage bacteria D 611 

- starters D 499 

cows (see also cattle breeds) 

- age, influence on vitamin A in milk A 319 

- fever, influence on milk composition 
A 425 

- foot and mouth disease A 425 
cowshed, types A 473, 479 


ream 

acid E/F 607. 689 
bacteriophages D 483 
collection every other day C 273 
deaeration C 21,27,33 
frozen storage C 219 
rancid flavour B 331 
souring A 453 
spray drying C 67 
whipping E/F 347. 375, 363, 369 

reaming, heat-treated milk B 377 

ross breeding, Polish red with Jersey A 21 
rystal structure, butter C 225, 241, 265, 
275. 283, 289 
ulturcs, sec starters 
:ultured milk, see fermented milk 
aips, butter packages C 103 , 113 

Czechoslovakia 

: buttermaking C 421 
. cattle breed, red spotted A -63 
. cheese making machine Dt*9 
. waste water treatment UF*2S 

. Weisslacker cheese D 151 
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cattle breeds 

- Ayrshire A 29 

- black-pied A 29, 2 IS, 2SI 

- brown Swiss A 249 

- Czechoslovakia A 263 

- Danish red A 21, S3 

- Guernsey A 29 

- influence on casein composition 
of milk A 259 

- Jersey A 21, 29, 53 

- Poland A 21 

- Simmental A 239, 249 

- spotted cattle A 249 
cattle management 

- cowshed types A 473, 479 

- influcence on milk yield A 253 
cell count of milk 

- mastitis A 399,403 

- methylen blue test A 369 

- quality payment of milk A 373 
centrifugation, cheese milk D 21 , 25 
centrifuges 

- in-piace cleaning E/F 513 

- skimming efficiency C461 
certified raw milk, Portugal A 267 
Cheddar cheese 

- aseptic manufacture D55.61 

- bacterial rennet D 187 

- bactofugation of cheese milk D 25 

- Dawson and Feagon process D 101 

- fermented flavour D 629 

- film wrapping D 67,75 

- mechanisation of manufacture D 109,723 

- Price process D 101 

~ redox potential D 405 

- rindless D 67,75 

- shortening of manufacture D115 

- volatile sulfur compounds 0 297 
Cheddarmaster D 109 

cheese 

- acidity D 373 

- aseptic making 055,61 

- butyric acid blowing D 633, 641. 647 

- Clostridium in D 625, 647 

- coating with plastics D 53 

- consumption, Poland E/F 331 
cheese curd 

- cohesion of grams D 421 

- consistency during cooking D 425 

- electrical resistance D425 

- plasticizing D 131 

- cheese defects 

- fermented flavour 0 629 

- rancid taste D 335 

- two-coloured D 395 


cheese factories, cost comparison D 713 
cheese 

- fat in dry matter D 349, 353 

- fatty acids D 335, 539 

- firmness determination D 421 

- iipolysis D 329, 343 
cheesemaking 

- activated starter D 451,565 

- aseptical D 55 , 61 

~ with bacterial rennet D 167, 199 

- Bulgaria D 139, 149 

- concentrated milk D 39,43 

~ costs D 709,713,717 ,723,729.739,749 

- labour expenses D 739 

- machine for, Czechoslovakia D 689 

- mechanization D 109, 723 

- new processes 049 

- rationalisation, Poland 0 757 

- rennet activated starter D451 

- rennet standardization D 181 
cheese market. Great Britain E IF 315 
cheese, microflora 

- Camembert cheese D 595 

- cheese surface D577 

- Roquefort cheese D 585 

- St. Paulin cheese D 603 
cheese milk 

- bacteriophages D483 

- bactofugation D21.25 

- composition, Norway D 207 

- concentrated milk D 39, 43 

- continuous coagulation D 431 

- formaldehyde in D 121 

- heat treatment D 33, 247, 677 

- peroxide-catalase process D 33 

- plate heater for D 677 

- potassium chlorate addition D 659 
~ rennet hysteresis D 247 

- sheep's milk cheese D 227, 233 

- silage feeding D 215 

- slow renneting D 247 

- thennisation D 33 

- viscosity D 239 
cheese 

- packaging D 67,75, 07, 321 

- productioncosts D 709, 713, 717, 723, 
729.739,749 

- proteolysis, see cheese ripening 

- quality, tall oil feeding D 391 

- nnd, microflora D 577 

- rindless D 49.67,75,321 
cheese ripening 

- acceleration by activated starters 
D 451,565 

- amine formation D 275 
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tat content, milk 

- fat feeding A 53, 65 

- hormone induced lactation A 191 

- influence of insecticides A 457 

- influence on vitamin A A 319 

- seasonal variations A 245 
fat content, skim milk C 461 

fat decomposition, cheese D 329, 343 
fat determination, milk 

- Gerber B 133, 141 

- measuring of transparency B 147 

- Weibull-Stoldt B 142 

fat dispersion, ice cream E/F 401 
fat feeding 

- influence on fatty acids composition 
A 199 

“ influence on milk composition A 53 

- influence on milk yield A 53, 65 

- lymph of cow A 59 

- safflower oil A 59 
fat globules 

- butter C 167 

- milk B 387,393,399,405,411 

- processed cheese D 263 

fat globule membranes B 393, 399, C 167 
fat, oxidized flavour A 199, 223, B 317 
fat separation B 147,419 
fat synthesis A 133, 161 , 173 
fat yield, effect of fat feeding A 65 
fatty acids 

- butterfat C 127, 135, 145, 149, 155, 193 
~ cheese D 335, 539 

" colostrum A 269 
~ esterification A 59 
~ milk A 173, 197, 245, B 331 

- milk fat A 161 , 199 
feeding 

~ beet pulp A 239 
" fat A 53, 59, 65,199 

- fatty acids A 197 

- mechanized A 473 

- saliva formation A 109 

- tall oil A 197, D 391 
" u *ea A 85,215 

feeding stuffs, carotene content A 325 
ermentation faults, cheese D 483 
fermented flavour, Cheddar cheese D 629 

fermented milk 

addition of yeast and mould cultures 
E/F <503 

~ amino acids E/F 625 
~ baby food E /F 551 

- BranoMhako E/F 681 
" huttemnlk E/F 55 1 
~ metctlc \alue E IF 543 


fermented milk 

- kefir E/F 625,689 

- microorganism metabolism E/F 607 

- vitamin B E/F 689 

- yoghurt, see yoghurt 
Feta cheese, Balkan D 173 

fever, influence on milk composition A 425 

Filled milk E/F 27 

filling of milk aseptic B 283, 619 

Film-wrapped Cheddar cheese D 67, 75 

Finland 

- butterfat composition C 127 

- fermented milk E/F 603 

- market milk B 361, 509 

- tall oil feeding A 197, D 391 
Firmness of cheese D 421 
Flavobactenum, raw milk B 539 
flavoured milk drinks E/F 325, 695, 703 
flavouring compounds, butteroil C 211 
Fleebelt, waste water sampling E/F 773 
flow diversion valve B 581 
foam-drying milk E/F 189 

foot and mouth disease A 425 
foreign fat, detection in butter C 199 
fork lift B 627 

formaldehyde 

- cheese milk D 121 

- titration in ice cream E/F 395 
fractionation of butterfat C 155 
France, vitamin A content of butter C 185 
freeze drying of bacteria C 387, D 447 
freezer for ice-cream E/F 395 

freezing, effect of hpolysis in milk A 287 
fresh cheese D 161, 667, 749 
Fritz process, buttermaking C 43 
frozen concentrated milk E/F 123, 133 


frozen storage 

- butterfat C 207 

- milk colloids stability C 219 
fruit-flavoured milk E/F 695 
Furazolidone, influence on milk processing 

A 453 

Fynbo cheese D 355 


Jamma irradiation, effect on milk powdei 
E/F 247 

as chromatography 
butter C 145, 199 
fatty acids A 167 
msecticides A 467 
. \olatiIe substances, cheese D 3S7 
:as kcts for plate heaters B 589, 593 
•astntis traumatica A ^ 

■elation, evaporated milk EJF 81 

■cl electrophoresis, cheese D ^83 
■enelic factors A 253, 259 
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Dairies 

- automation B 565 

- construction B 572 

- cost comparisons D7I3 
dairy bams A 479 

dairy effluents, see waste water 
dairy farms, mechanized A 473 
dairying in warm countries 

- Brazil E/f 41,53 

- Israel E IF 27 

- Mauritius EJF 35 

- tendencies EJF 21 

- West Africas E/P 31 
Danish red cattle A 21, 53 
deaeration of cream C 21, 27, 33 
Denmark 

- cheese composition D 355 

- homogenized milk 8 29 

- milk cooling on the farm A 549 

- milk products regulations E/F 173 

- sales promotion E/F 295 
desiccator D 361 
desoxycholate agar B 427,485 
detergents 

- chelating agents E/F 505 

- corrosion test E/F 497 

- milking machines EJF 445 

- phosphorous determination E/F 509 

- silicate containing, corrosion EJF 493 
developing countries, see dairying in warm 

countries 
diacetyl content 

- butter C 317 

- Cottage cheese D 379 
dialysis phosphatase test B 269 
dielectric constant, milk powder EJF 261 
dielectrometric determination of moisture 

dispersion in butter C 237 
dilalometry. butlerfat C 283, 295 
disinfectants 

- efficiency on bacteriophages C 395 

- microbial evaluation E/F 525 

- quaternary ammonium salts EJF 517 

- starter growth 0461 
disinfection 

- air E/F 531 

- before milking A 473 

- milking machines EJF 441.445 
dispersibility of milk powder 

E/F 203.209.217 
dried butter, spray drying C 67 
dned milk, see milk powder 
dry matter content, milk A 191,245, 645 
dry matter determination 

- cheese D 361 


dry matter determination 

- ice cream E/F 391 

- milk, infra-red technique B 207 

- milk powder E/F 261 
dry milk, see milk powder 

dung, removal from cowshed A 473 
dye stuff, marking of milk powder E/F 265 

Edam cheese 

- protein decomposition, starter D 555 

- starter and quality D471 
Einstein's viscosity equation B 357 
electron microscopy 

- butter and margarine C253 

- casein particles in baby food E/F 569 

- milk powder EJF 2 37 
electrophoresis 

- casein A 259 

- serum proteins B 349 
Emmental cheese 

- butyric acid fermentation D 647 

- centralized ripening stores D 701 

- fat content in dry matter D 349 

- production costs D 717 

- propionic acid bacteria D551 

- proteolysis D 301 

- tall oil feeding A 197, D, 391 

- two-coloured D395 

- Yugoslavia D 97 
emulsifying salts D 251 , 263 
England, milk sale B 651 
Enterococci B 435, 551 
enterotoxin in raw milk B 431 

essential amino acids, sterilized milk B 357 
estrogen, influence on lactation A 191 
evaporated milk 

- amino acids E/F 99 

- ascorbic acid E/F 91 

- cheese making D 39, 43 

- Denmark, requirements E/F 173 

- gelation E/F 61 

- heat stability EJF 109 

- lysine losses E/F 65 

- viscosity, effect of heat treatment 
E/F 215 

- vitamin A determination E/F 103 
ewes' milk, see sheep's milk 

Farm milk tanks A 357, 497, 549, 577 
fat (see also butterfat) 

- biochemical properties EJF 587,595 

- cake topping EJF 269 

- cholesterol metabolism EJF 587.595 
fat content, cheese 0 349, 353 

fat content, milk 

- daily variations A 2 49 
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Gerber fat determination B 1 33, 341 
German Agricultural Association, 
quality tests D667 
Ghee, phospholipid content C 215 
globulin content of milk A 263, B 317 
glycerides, lal globule membrane C 16 7 
goats' milk A 129, 143 
Gold'n Flow butter, moisture dispersion 
CBS 

Gouda cheese, bactofugation of milk D 21 

grading of butter C 401,411 

Grana cheese D 121,545 

grass, composition and growth A 97 

grass silage A 205, 229 

Great Britain 

- advertising, milk E/F 305 

- butter and cheese market E/F 315 
Gulabjaman, Indian milk sweet E/F 273 
Guernsey breed, milk yield A 29 

Havarti cheese D 355 

hay feeding, mineral content of milk A 239 
heat stability, evaporated milk E/F 109 
heat treatment of butter C 431 
heat treatment of cheese milk D 33, 247, 677 
heat treatment of milk 

- control test A 457 

- on the farm A 567 

- general aspects B2I 

- HTST laboratory pasteurization B 515 

- influence on amino acids B 305 

- influence on butter starter C337 

- influence on fat globule membrane 
B 393.39 9 

~ influence on protein decomposition B 341 

- influence on psythrophihe bacteria B 539 

- influence on stability of evaporated milk 
E/F 109 

- influence on viscosity B 387, E/F 115 

- milk stone formation B 607, 613 

- phosphatase B 269, 277,283 

- sterilization, see sterilized milk 

- technical control in the dairy B 581 

- temperature regulator B 581 

— UHT treatment, see UHT treatment of 
milk 

- uperized milk B 71 

- yoghurt manufacture E/F 643, 649 , 655 
hens egg white, inhibition of butyric arid 

blowing in cheese D 641 
high frequency treatment B 419 
homogenization 

- icecream E IF 375 

- milk B 29,405 
Hrudka cheese 0227.233 

HTST laboratory pasteurization B 535 


human milk, lipid composition A 269 
humanized dried milk E/F 565 
Hungary, cheese varieties D 143, 227, 2 33 
hydrochloric acid casein E/F 745 
hydrogen peroxide catalase D 33 
hydrolyzed theese starter D 541 
hygienic standards, pasteurizers E/F 467 
hypalon gaskets B 589 
hypochlorite E/F 441 
Ice cream 

- continuous freezer E/F 429 

- dry matter determination E/F 391 

- fat dispersion E/F 401 

- formol titration E/F 395 

- lactose crystallization E IF 409 

- mix, homogenization E/F 375 

- solids non fat, determination E/F 395 

- stability, tall oil feeding A 197 

- stabilizers E/F 387 

- staphylococci E/F 423 
immune antibodies A 419 
India 

- milk sweets E/F 273 

- toned milk B 67 
indirect UHT heating B57 

inert gases, cheese ripening D 321 
ingant feeding, see baby food 
infections, air-bomc, control E/F 531 
infra-red, dry matter, determination B 207 
infra-red irradiation, farm milk A 567 
Inhibitory substances 

- detection A 639 

- influence on milk processing A 453 
insecticides 

- effect on milk constituents A 457 

- residues in milk A 467 

instant milk powder E/F 203, 209, 217 
interference microscopy C 303 
intestinal flora E/F 543 
iodine, effect on mammary gland A 185 
iodine value 

- butter C 179 

- milk A 65 

ion exchanger E/F 147 

irradiation of milk on the farm A 567 

irrigation, waste water E/F 735, 7 45 

isoniazid, detection in milk A 449 

isotope technique, determination of cleaning 

- efficiency in dairies E/F 473 

Israel, recombined milk products E/F 27 
Italy 

- theese starters 0509 

- Grana cheese D 121, 5 45 

- processed cheese 0169,267 

- Provolone cheese D 871 
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milk powder 

- humanized EJF565 

- instant soluble ElF 203,209,217 

- lactic cheese manufacture D 161 

- lysine losses E IF 85 

- marking for feeding purposes ElF 265 

- oxidized flavour E/F 189 

- solubility ElF 203, 200, 217, 227, 259 

- spray drying E/F 177 

- thiobarbitunc acid test E/F 461 

- vacuum foam drying ElF 189 

- vitamin A determination E/F 103 

- wettability E/F 203, 209, 2 17 
milk processing 

- automation B565 

- influence of inhibitors A 453 
milk promotion 

- Denmark ElF 295 

- Great Britain E/F 305 

- international cooperation ElF 283, 291 
~ utilization of research E/F 2S3 

milk protein, see protein 
milk 

- proteose-peptone content A 301 

- quality payment, see quality payment 
of milk 

- psdvrophilic bacteria A 329, 333, 349, 

B 233, 539, 547 

- purin B 125 

- pyndin B 125 

- radionuclides B 253, 261 

- rancid flavour, stirring effect B 332 

- reconstituted B 67, 239 
~ resazunn test B 473 

milk sale, England an Wales B 651 

milk, salmonellae B 247 

milk samples, preservation B 87 

milk, saprophytes B 431 

milk secretion A 133, 137, 143 

milk 

- serum protein B 95, 349 

- skimming B 147,419 

- skimming efficiency of separators C 461 

- spore forming bacteria B 559 

- stability B 365 

- staphylococci B 432, 467 

- sterilized, sec sterilized milk 
milk stone formation B 607, 613 
milk 

- streptococci B 299, 435, 459 

- strontium B 261 

- sweetened condensed, see sweetend 
condensed milk 

milk sweets, India E/F 273 
milk, culfhydryt groups B 253 


milk transport (see also milk collection) 

- costs B 643 

~ economical aspects A 591 

- in pipelines A 525, 533, 543 
milk 

- TTC titer B 551 

- UHT treatment, see UHT treatment 
of milk 

- ultrasonic waves, treatment with B 411 

- upenzed, see UHT treatment of milk 

- UV-irradiation B 39 

- viscosity B 387 

_ vitamin A content A 31°, 325 

- vitamin D content B 39 
milk yield 

- calving and body weight A 253 

- different breeds A 29 

- fat feeding A 53, 65 
_ fever of cows A 425 

- genetic aspects A 253 

- hand stripping A 123 

- lactation A 179 

- oxidized flavour A 229, B 317 

- protein content of feedstuffs A 75, 81 

- sheep's milk A 43, 307 

- silage feeding A 93 

- subtropical countries A 149 

- urea feeding A 85 
milking 

- economical aspects A 473 

- hand stripping A 123 

- hygiene A 383 

- influence on milk yield A 43, 123 

- mechanized parlour A 473 

- milk ejection reflex A 117 

- pipeline system A 483 

- rotating parlour A 487 

- sheep A 43 

- time A 487 
milking machines 

_ cleaning and disinfection ElF 437,441,445 
_ pipeline type ElF 437,441 
minerals, milk, silage feeding A 239 
moisture content, determination in cheese 
D 361 

moisture dispersion, butter C 83,237 
moulds in butter, enumeration C 313 

mould cultures, fermented milk E/F 603 

Netherlands, cost comparison of dairies 
A 723 

neutral red agar B427 

New Zealand, buttermaking, Contimab 

c-n 

ntsin, control of butyric acid blowing D 633 
nitric acid, disinfection with E/F 441 
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Milan, central dairy A <>21 
milk 

- acidity determination A 317, B 217 

- addition of reconstituted milk B 29 

- advertising, see milk promotion 

- amino acid content B 305,361 

- bacteriological control B 515 

- bacteriological quality A 343, 3-19, B 494 

- bottling, see milk packaging 

- brucellac B53I 

- calcium equilibrium B 119 

- calcium phosphate complex Bill 

- cell count A 369, 373, 399, 403 

- for cheese making, see cheese milk 

- coagulation. Inhibitors A 453 
milk cocoa EJF 708 

XniiK cold storage A 207,329,333 

milk collection 

- Austria A 491 

- in cans A 583 

- centres of A 491, 501 

- economical aspects A 577, 583 . 591 

- every other day A 357,497 

- pipelines A 525. 533,543 

- quantity measuring A 501, 511, 517 

- reduction tests A 357 

- sampling A 501 

- Sweden A 497 

- twice a week A 343 

- USA A 577,591 
milk composition 

- daily variations A 249 

- fever influence A 425 

- feeding influence A 53, 75, 81 

- genetic influences A 253 

- lactation, artificially induced A 191 

- milk yield A 29 

- reindeer B 125 

- seasonal variations A 245 

- sheep A 307 

milk consumption, Poland EJF 331 
milk, contamination from udder A379 
milk cooling 

- in collection centres A 491 

- on the farm A 287,549,555 
milk 

- copper determination B 221 

- creaming B 377 
milk drinks EJ F 325 
milk ejection reflex A 117 
milk 

- enterococci B 439 

_ evaporated, see evaporated milk 
milk fat, see fat 

milk fat content, see fat content 


milk fat synthesis A 133,161,173 
milk formation 

- cow A 73J, 74®, 161, 173 

- goat A 129,143 

- permeability of udder epithelium A 12® 

- subtropical countries A 149 
milk 

- frozen, concentrated EJF 123,133 

- frozen storage C 219 

- heat treatment, see heat treatment of milk 

- homogenization B 29, 405 

- iodine value A 65 

- Isoniazid detection A 449 

- keeping quality B 499,505 

- lactobacilli B 439.455,459 

- light flavour B 291,299,305 
miff: fosses, mastitis A 165 
milk meters A 501,511,517 
milk 

- methylcn blue test B 4®I 

- micrococci B 431,485 

- mineral content A 239 

~ non-protein nitrogen A 75, 65 

- nucleotides B 125 

- orotic acid content B 245 

- oxidized flavour A 199,223,229, 

B 313,317, 325 

- oxygen content B 71 

- oxygen determination B 227,233 
milk packaging 

- asepticfilling B 283,619 

- general aspects B 21 

- 2 litre containers B 79 

- non-returnable packages B 71, 79, 283 
milk pasteurization, see heat treatment 

of milk 

milk pasteurization plant, cleaning EJF 467 
mil k 

- peroxide-catalase treatment B 523 

- peroxide value B317 

- phosphatase test B 269, 777, 283 

- polarography B 227 
milk powder 

- amino acids EJE 99 

- ascorbic acid EJF 91,197 

- atomizing process E/F 177 

- bacteria! content EJF 253, 259 

- casein particles EJF 237 

- Denmark, requirements E/F 373 

- dry matter determination EJF 261 

- dustabihty EJF231 

- electron microscopy E/F 237 

- foam drying EJF 189 

- gamma irradiation E/F 247 
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protein determination 

- airudo blade method B 153, 155 , 161, 169 

- comparison of different methods B 169 

- Kjeldahl method B 169,177 

- Kofranyi method B 183 

- Pro-Milk Tester A 391 

- refractometnc method B 169, 187 

- sampling for A 37 
protein 

- hydrophylic properties, yoghurt E/F 649 

- influence on quats E IF 517 

protein metabolism of ruminants A 205 
protein payment of milk B 155 
protein 

- precipitation by methanol B 217 

- serum protein B 95, 349 

- stability B 365 

- yield, prediction A 37 
proteolysis 

- bacterial rennet D 187 

- cheese D 269, 275, 283, 289, 301, 307, 
523,555 

- milk A 301, B 201,335,341 

- starter D 465,515 
proteose-peptone A 301 

Proteus, determination of cohforms B 485 
Provolone cheese, micrococcus culture D571 
pseudoglobulin A 297 
Pseudomonas B 467, 485, 523, 539, 551 
psychrophillc bacteria 

- in cheese D 611 

- in milk A 329, 333, 343, B 233, 539, 547 
purine in milk B 125 

pyrimidine in milk B 125 

Quality of milk, oxygen determination 
B 233 

quality payment 

- Belgium A 53° 

- England and Wales A 645 

- mastitis milk A 651 

- Milan A 621 

- Portugal A 609, 627 

- on total solids basis A o45 

- Yugoslavia A 617 

quality testing, fresh cheese D 667 
quarg (white lactic cheese) 

- manufacture from milk powder D 161 

- peptonized, processed cheese making 
D 175 

- production costs D 74® 

~ quality testing D 66" 
qua'emary ammonium salts E/F5I” 

Rad oactise Isotopes, usr in dairies ZJf 4 * 

fadiont.clJds.mIlk B25* 261 


rancid flavour 

- cheese D 335 

- milk B 332 

Rasgolla, Indian milk sweet E/F 273 
rationalization of cheesemaking D 729, 757 
raw milk, see milk 

recombined milk products E/F 27,141,363 
reconstituted milk 

- addition to buffaloes milk B 67 

- addition to market milk B 239 

- for fresh cheese manufacture D 261 

- nomenclature and tests E/F 203 , 209 
recording thermometer B 581 

red breeds A 21, 215, 263 

redox potential, Cheddar cheese D 405 

reduction tests 

- oxidation reduction equilibrium B 491 

- quality payment for milk A 621, 639 

- relation to bacterial count A 349, B 473 

- relation to cell count A 369 

- tank milk A 357 
re-esterification of milk fat C 161 
refractometnc methods B 169, 187 
reindeer milk, composition B 125 
rennet 

- addition to starter D 451 

- Bacillus subhlis D 187,199 

- bacterial D 187 

- coagulation D 239,431 

- hystensis (slow renneting) D 247 

- standardization D 181 

r- strength determination D 181 

- viscosity reduction in milk D 239 
renneting time A 215, B 365 
resazunn test A 621, B 473 

research utilization for advertising U F 283 
residual milk, milk secretion A 137, 143 
retail (small) packages, butter C 103, 113 
Rcticuhtis traumatic, cow A 425 
Reynolds v aluc A 525, 533 ^ 

rheology, processed cheese D 251, 257 
neketts, prophylaxis B 3® 
rmdless cheese D 40,67,75,321 
Roquefort cheese, microflora D 585 
roughage A 169, 149 
rumen, bacterial decomposition A 10* 

Safflower oil A 5* 

sales promotion E/F 295, 305 

saliva of the cow A 109 

salmonrllae A 611,619, B 41" 

salt diffusion in cheese D36« 

salted butter, continuous manufacture C »> 

saltiPR of thee>e in brine D 1<5 

saltpetre in threne D M* 

sample presrrvaMon fP»% P 
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nitrogen determination, see protein, 
determination 

non-protein nitrogen, milk A 75, 85 
non returnable packages for milk 

- aseptic filling B 233 

- 2 litres B 79 

- oxygen permeability B7I 
Norway 

- butterfat composition C 135 

- cheese milk D 207 
nucleotides in milk B 125 
Oat silage A 93 

oil cake, feeding value A 149 
one-way packages, see non returnable 
packages 

operation costs, see production costs 
organoleptic evaluation, butter C 471, 411 
orotic acid, content and determination 
B 245 

Oryzae cheese D 307 
output of butter, Australia C 455 
overrun, whipping cream E IF 347, 357 
oxidized flavour 

- butter C 193 

- milk A 199, 223, 229, 3313,317.325 
oxygen 

- cosumption of bacteria B 233 

- content in milk B 71 

- determination in milk B 227, 233 
oxytocin A 143, 185 

Packaging 

- butter C 103, 113, 121 

- cheese D 67, 75, 85, 321 

- milk B 21, 71, 79, 283, 619 
pallets for bottle transport B 627 
pancreatin, processed cheese making D 175 
pasteurization 

- butter C 431 

- milk, see heat treatment of milk 
pasture grass A 97 

Peda, Indian milk sweet E/P 273 
pen bam with stalls A 473 
penicillin 

- effect on lactic arid bacteria A 453 

- resistence of starters to C 347 

- staining A 441 

- transition into milk A 435 
Penicillium roqueforh A 531, 539 
pepsin, processed cheese making D 175 
peptides, cheese D 269, 283 
peroxidase, effect of insecticides A 457 
peroxide-catalase B 523. D 33 
peroxide value 

- butterfat C 193 

- milk B 317 


pesticides, residues in milk A 467 
Petrohan sheep, milk yield A 307 
phosphatase, milk B 269, 27 7,233 
phosphates 

- consistency of processed cheese £>251 

- detergents E/F 505,509 

- effect of insecticides A 457 

- effect on milk stability B 365 

- stabilization of frozen cone, milk E/F 133 
phospholipids, Chee C215 
phosphoprotein, determination B 193 
pipelines for milk transport A 525,533,543 
pipeline milking machine A 483, E/F 437,441 
plastic cups for butter C 103,113 

plate count method Burri B461 
plate heaters 

- for cheese milk D67? 

- for sterilized milk B 45 

- gaskets for B 589,593 
Poland 

- cattle breeding A 21 

- cheese production D 757 

- supply with dairy products EJ F 331 
polarography of milk B 227 

Polish red cattle A 21 
polymorphism, butter structure C241 
polyphosphate, frozen cone, milk E/F 133 
Portugal, quality payment of milk 
A 609, 627 

potassium chlorate D 659 
potassium dichromate B87 
pre-incubation, tank milk samples A 349 
preserved milk products, see evaporated 
milk, milk powder 
pressure filtration of butterfat C 149 
processed cheese 

- adding ferments to raw material D 175 

- Balkan cheeses D 173 

- consistency D 251, 257, 253 

- consumer acceptance, Italy D 267 

- Italian cheeses D 169 
production costs 

- butter C 467 

- cheese D 709. 713, 717. 723, 729, 739, 749 
professional journals E/F 291 
Pro-Milk Tester, protein determination 

A 391 

propaganda, see advertising 
propionic arid bacteria D 545,551 
protease, bactenal, Bac. subtifis D 199 
protein analysis B 201,349 
protein content 

- of feeds tuffs A 75, 81 

- of milk A 53, 65, 85, 191, 205, 245, 249 , 
263, 319, 391, 457 
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Streptococcus durans B 435 
Streptococcus faecalis B 435 
Streptococcus lactis B 299, 459, D 379, 

E/F 689 

Streptococcus thermophilus C 395, D 297, 
E/F 669 

stripping by hand A 123 
strontium m milk B 261 
subtropical countries, lactation A 149 
sufhydryl groups, UHT milk B 253 
sulfur compounds 

- casein B 99, E/F 99 

- Cheddar cheese D 297 
supply with dairy products 

- Poland E/F 332 

- USSR E/F 339 
surfactants C2S9 
Sweden 

- bulk milk collection A 497 

- butterfat composition C 179 
sweet cream butter C 91 
sweetened condensed milk 

- age thickening E/F 151 

- browning E/F 153 

~ casein structure E/F 159 
~ Denmark, requirements E/F 173 

- ion exchanger E/F 147 

- microorganism flora E/F 167 

- protein determination B 183 

- recombination E/F 141 
•Synthcsia" membrane Filter E/F 485 

Taette milk, amino acids E/F 625 
tail-oil feeding A 197, D 3°1 
tanks, cleaning E/F 461,497 
tankers, cleaning E/F 453,461 
tank milk collection, sec milk collection 
taste grading, butter C422 
taxonomy, lactobacilli B 43° 
teat-cups, disinfection A 383 
teat-cup liners, disinfection E/F 445 
Teles cheese, Balkan D 173 
thermodurlc bacteria, lank milk A 349 
thermodynamics, steam Injection B 601 
thermorcslstant bacteria, raw milk A 333 
thickening agents E/F 695 
thickening of sweetened condensed milk 

E/F 15! 

thtobarblturic acid test B C 19t 
UF 24? 

thixotropy of butter C 265 
thyroid gland lactation effect A 15* 
TtUlt cheese 

- butyric add blowing 0pn,M" 

* labour expenses 0 7*> 


Tilsit cheese 

- production costs D 729 

- salt diffusion D 365 

tins, brine cheese, bombage D 143 

titrable acidity in milk B 217 

tocopherol feeding A 223 

Tolumea cheese, Balkan D 173 

toned milk B 67 

total count, see bacterial count 

total solids, see dry matter dontent 

tracer techniques D 297, E/F 473 

transport of milk (see also milk collection) 

- costs B 643 

- economical aspects A 591 

- m pipelines A 525, 533, 573 
Trappist cheese D 83, 641 
triglycerides C 167 , 279, 275 

tropical countries, see dairying in warm 


countries 

TTC tiler in milk B 551 
Tushinsky cheese, USSR D 125, 28° 
tylosine, inhibition D 545 
tyrosin, blue cheese D 539 


Udder 

- clantng A 329 . 

- diseases (see also mastitis) A 373 
control A 123, 383, 391,409,651 

- epithelium, permeability for Ions A 129 

- infection during milking A 383 

- microflora A 379, 383 

- treatment A 117, 435 
Uglich cheese USSR D 421 
UHT treatment of milk 

- Alfa Laval heater B 57 
_ apparatus B 597 

- aseptic filling B 283 

_ direct steam B 51,71,601 
indirect steam B 57 

- milk stone formation B 673 

- phosphatase B 283 

- plate heater B 4* 

_ sulfhydry 1 groups B 281 

ultrafiltrate of milk B 27 7 

ultrasonic waxes treatment of milk P411 

ultraviolet irradiated milk B39 

uperired milk, see UHT treatment of milk 

urea feeding A 65, 215 

USA 

~ farm milk tank A 5 • 

milk price subvention A 60 \ 

- milk transport A 591 

USSR 

- <hee*e varieties 0 

*upp’> with dairy predict* TJf 1,J 
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sampling of milk A 37, B 87 
Samsoe cheese D 355 
sanitation ol milking machines E/F 445 
saprophytes in raw milk B 431 
Schalm test A 403, 409, 651 
sealings for plate heaters B 589, 593 
secretory disturbances A 391 
sediment test A 639 
sedimentation balance B 377 
selenite broth, salmonella isolation B 427 
separated milk, f 2 t determination B 14 7 
separating efficiency B 147, C 461 
Sepascope, fat determination, skim milk 
B 197 

serum protein of milk 

- cold storage A 297 

- heat treatment, effect B 349 

- interaction with casein B 95 
sewage, see waste water 
sheep A 307 

sheep's milk A 43, 81, 131, 307, B 531 
sheep's milk cheese D 139, 227, 233, 575 
Shigella dysenteriac D 611 
silicate containing detergents EJF 493 
silicone, gaskets for plate heaters B 589 
silage feeding 

- body weight, cow A 93 

- effect on cheese milk D 215 

- mineral content of milk A 239 

- oxidized flavour of milk A 229 

- protein content of milk A 205 
Simmental cattle A 239, 249 
single service containers for milk 

B 71,79, 283 
skim-milk 

- concentrated E/F 109, 1 15 

- enriched with vegetable fats E/F 27 

- fat content C 461 

- (at determination B 147 
skim-milk powder, see milk powder 
skimming efficiency B 147, C 461 
skimming with high frequency current 

B419 

sodium hexametaphosphate E/F 505 
soft cheese yeast cultures D 527 
solids non fat determination B 184 
solids non fat, ice cream E/ F 395 
solubility, milk powder E IF 203, 209, 217, 
227,259 

sour cream, see acid cream 
sour cream butter, see butter 
sour milk, see fermented milk 
Sovietski cheese D 289 
spore forming bacterial, sterilized milk 
B 559 

spotted cattle, protein and fat yield A 249 


spray drying of milk E/F 177 
sprinkling of waste water E/F 735, 745 
stability 

- milk B365 

- milk colloids C 219 
stabilizers, ice cream E/F 387 
standstill of dairies E/F 753 
staphylococci 

- icecream E/F 423 

- milk B 431,467 
5taphyJococcus aureus 0611 
starters 

- antibiotics in A 435,453, D 461 

- apparatus D349 

- bacterial composition C321 

- bacteriophages D 471, 491 

- buffaloes milk D 455 

- buffer salts D 565 

- bulk preparation D 439 

- comparison of different countries C 329 

- competitive growth D 611 

- continuous cultivation C367,375 

- Cottage cheese D 499 

- cultivation of mother cultures C 361 

- disinfectants in D461 

- freeze drying C 357, D 447 

- heat treatment of milk C337 

- influence on cheese flavour 0471 

- Italian cheeses D 509 

- proteolytic activity D 465, 515,523,555 

- quantity, cheese ripening D 565 
~ rennet hydrolyzed D 45J 

- resistence to antibiotics C347 

- streptococci differentiation C355 
St. Nectaire cheese D 329 

St. Paulin cheese D 603 
steam injection, see UHT treatment of milk 
steam sterilization, milking machines 
E/F 445 
sterilized milk 

- essential amino acids B 357 

- light flavour B291 

- peroxide-catalase treatment B 523 

- requirements, Denmark E/F 173 

- sale in England and Wales B 651 

- spore forming bacteria B 559 

- treatment in plate heat exdianger B 45 
stirred yoghurt, consistency E/F 663 
straw demand, cowshed A 479 
streptococci 

- differentiation in starter C 385 

- proteolysis in cheese D 523 
Streptococcus agalactiae A 369 
Streptococcus diacetiiacti s D 471 , 611 , 

E/F 637 
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Adnromobacter B 485, 539 
acides amines 

- composition des micelles de caserne B 105 

- fromage, voir affinage de fromage, 
proteolyse 

- lait concentre E/F 99 

- lait de consommation B 305, 361 

- lait fermente E IF 625 

- lait en poudre ElF 99 

- lait stirihsi B 357 
acide ascorbique 

- lait concentre E/F 91 

- lait en poudre E/F 397 
acides gras 

- affourragement A 197 

- beurre C 127, 135, 145, 149, 155, 193 

- esterification, vache A 59 

- fromage D 335, 539 

- lait A 173, 245, B 331 

- matiere grasse du lait A 161, 199 
acide lactique, teneur de fromage D 373 
acide linoleique A 65 , ElF 587 

acide mtnque, disinfection E/F 441 
acide orotique, lait B 245 
acide thiobarbiturique, test B 317, C 193, 
ElF 247 

acidification de creme A 453 
acidite 

— fromage D 373 
~ lait de brebis A 311 
~ lait de vache A 215, 317, B 217 
acidophilus ElF 404, 689 
achmsation du lait A 567, B 39 
adherance, beurre C 2 25 
affinage de fromage 

- acceleration par Ievains actives D 451, 
565 

- amines, formation D 275 

- Aspergillus oryzae D 307 

- bactenologie D 523 

- Camembert D 313 

- cave centrale de maturation D 701, 757 

- composes de soufre volatile D 297 

- Emmental D 301, 701 

- en feuilles D 67, 75, 321 

- influence d'emballage D 87 

- Kostroma D 567 


affinage de fromage 

- de lait de brebis D 575 

- lipolyse D 329, 343 

- magasins a fromage D 701, 757 

- peptides D 269 

- protiolyse D 269, 275, 283, 289, 301, 307, 
523, 555 

- Provolone D 571 

- sels tampon D 565 

affourragement 

- graisses A 53, 59, 65, 199 

- huile de pin A 197 

- influence sur la secretion sahvaire A 109 

- mecamse A 473 

- pulpe de betterave A 239 

- uree A 85, 215 ... r/c n 

Afnque, de l'Ouest, Industrie laitiere ElF 31 
agar, d^soxycholate i27,i55 

age de la vache, vitamin A du lait A 319 
agglutinines 

- brucellose A 419 

- Streptococcus lactis D 499 
albumine 

- du lait A 263 

- du serum A 297 

alcool amyhque, methode Gerber B 133 
aleurone, affourragement A 85 
aliments pour nournssons 

- babeurre EJF 551 

- caserne E/F 569 

_ Clostridium en, alterations par EJF 581 

- lait deshydrate humanise E/F 565 
aluminium 

- boltes pour beurre C 103, ill 

- corrosion par detergents E/F 493 

- feuilles, delammation C121 
alveoli, synthese du lait A 133 
amines 

_ affinage de fromage D 275 
_ formation, lait concentre sucre E/F 153 

ammonium quaterna.re EJF 517 
analyse de fromage, extrait sec D 361 
Angler, race bovine A 281 
Anglcterre voir Grande-Bretagne 
antibioliques 

- depistage cn lait A 499 

- inhibition du levain D 461 
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Vacuum foam drying, milk E/F 3 89 
viscosity 

- casein B 71 

- concentrated milk E/F IIS 

- milk B 3S7 , D 239 

- processed cheese D 251,263 

vitamin A 

- butter C 185 

- dairy products E/F 303 

- milk A 319, 325 
vitamin B 

- fermented milk £/F 65? 

- milk powder E/F 2-17 

- production from whey E/F 75 
vitamin C 

- evaporated milk E/F 397 

- milk powder E/F 93, 397 

viton, gaskets for plate heaters B 55? 
volatile substances, cheese D 277, 3S7 

Warm countries, see dairying in warm 
countries 
waste water 

- activated sludge method E/F 709 

- costs of removal E/F 763 

- Irrigation E/F 735,745 

- purification EJF 715,723 

- sampling E/F 773, 755 

- standstill of dairy E/F 7 53 

- strength E/F 757,773,781 

- technical control in dairy E/F 765 
water dispersion, butter C 53, 237 
wax-laminated packaging material C 321 


Wcibull-Stoldt method 8141 
Weissladcer cheese, Czechoslovakia D 351 
wettability, milk powder E/F 203, 207,217 
wheat silage A 93 
whey protein, see serum protein 
whey, vitamin B,. production E/F 75 
whipping cream 

- high quality production E/F 367 

- recombined E/F 363 

- whippabihty A 197, E/F 347,357 
white brine cheeses D 143,149,173 

Yeasts in butter C3I7 
yeast cultures 

- cheese making D 527 

~ fermented milk E IF 603 
yoghurt 

- acid production E/F 667 

- amino acids E/F 625 

- coagulation time E/F 643 

- consistency E/F 649, 655, 663 

- continuous manufacture E/F 617 

- dietetic value E/F 543 

- flavour production E/F 637 

- orotic acid content A 245 

- stirred E/F 663 

- thermophilic lactobacilli E/F 677 
Yugoslavia 

- Emmental cheese D97 

- quality payment of milk A 617 

Zlatusa sheep, milk yield A 307 
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antibiotiqucs 

- marquage par colorants A 441 

- residue en lait A 435 

- resistance des leva ins aux C 34? 
antiforminc, test A 403 
antigene A 32, bracellose A 419 
antigenes de Clostridium D 625 
approvisionnement en produits laitiers 

- Pologne E/F 331 

- Portugal A 627 

- USSR E/F 339 

aromatisants naturels, lactone C 2 II 
artlrioselerose E/F 537, 595 
Aspergillus oryzae O 307 
assainissement de Pair E/P 531 
Association d'Agricuhvte Aliemande, 
examen de fromages frais D 667 
atomisation de lait E/F 177 
Australje, rendement en beurre B 455 
automatisation de laiteries B 565 
Autriche, collecte du lait A 491 
avoinc, ensilage A 93 
Ayrshire, race bovine, rendement en lait 
A 29 

azote, affourragement A 05 
azote non proteique, lait A 75, 65 

Babeurre E/F 551 
Bacillus subtilis D 199 
bacteries 

- numeration B 481 

- stimulation de la croissance B 459 

- teneur du beurre C 307 

- teneur du lait B 473, 551 
bacteries acidiiiantes A 333 
bacteries lactiques 

- beurre C 367, 375 

- fromage D 465, 515, 567 
bacteries propioniques D 545, 551 
bacteries psydirophiles A 329, 333, 343, 

B 233, 547, D 611 

bactenes spondees, lait sterilise B 559 
bacteriophages C 375, 395, D 471, 483, 491 
bactofugation, lait de fromagerie D 21. 25 
balance, mesure de la montee de creme 
B 377 
Belgique 

- paiement du lait a la qualite A 639 

- tedmologie du beurre C 75 
betail 

- entretien A 21, 179, 473 

- race Angler A 281 

- race Ayrshire A 29 

- race brune des Alpes A 249 

- race dancise rouge A 21, 53 

- race Guernsey A 29 


be tail 

- race Jersey A 21, 29, 53 

- race pie noire A 2.9, 215, 281 

- race rouge polonaise A 21 

- race Slmrriental A 249 

- race tachetec A 219 

~ race tdicco-sloyaque rouge A 263 
betteraves, ensilage A 205, 2 2° 
beurre 

- adherance C 225 

- arteriosclerose £/F 557, 595 

- consistance A 197, C 27,155,241 

- consommat ion, Pologne E/F 331 

- deshydratc C 67 

- diacetyle C 317 

- eau C 83, 237, 421 

- emballage C 103. 113, 121 

- examen organoleplique C 401,411 

- fabrication C 39, 43, 49, 57, 71, 75. 83, 91 
99,307,461.467 

- fondu C 207, 211 

- globules gras C 167, 303 

- gout de cresson, elimination C 33 

- gout oxyde C 193 

- gradage C 103, 411 

- graisse etrangere, detection C 113 

- homogeneisation C 83, 91 

- indice d ’lode C 179 

- levains C 321, 329, 337, 347. 355, 361, 
367, 375. 387 

- Jevures, prrtes en diacetyle C 317 

- marche. Crande-Brctagne E/F 315 

- matiere grasse, voir matiere grasse 
du beurre 

- microscopie electronique C 253 

- moisissures, numeration C3I3 

- pasteurisateur C 431 

- pauvre en germes C 307 

- pompe C 417 

- qualite C 173, 401,411 

~ rendement, Australie C455 

- sale C 39 , pi 

- structure cristalline C 225. 265, 275, 283, 
289 

- thixotropie C 165 

- transport baratte/mouleuse C 441,447 

- tnglycendes C 179 

- viscosite C225 

- vitamine A A 325, C 185 

bi dtromale de potassium B 87 
Bierkase, Tcheeo-Slovaquie D 151 
Bioghurt, valeur dietetique E/F 543 
blanc d'eruf, inhibifeur de gonflement 
D 641 

ble, ensilage A 93 
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desoxycholate A 427,485 
detergents 

- chelates EJF 505 

- controle de corrosion EJF 497 

- determination des phosphates EJF 50° 

- xnadiincs A traire EJF 445 
~ silicates E IF 493 
diacetyle 

- beurre C 317 

- Cottage cheese D 379 
dteicctrometrie, cau du beurre C 237 
diffusion du sel dans le fromage D 365 
dilatom£tric, MG du beurre C 295 

Eau dc beurre C 83, 237, 421 
eau dc Javcl E/F 441 
cau de lait cn poudre E/F 261 
cau reslduairc 

- arret dc l'cxploitation EJF 753 

- concentration, determination EJF 773, 781 

- controle technique dans la laiteric EJF 785 

- ediantillonnagc EJF 773,785 

- frals d’ivacuation EJF 763 

- irrigation EJF 735,745 

~ purification EJF 709,715,723 

- reduction de la concentration EJF 757 
fchangcur a plaques, lait dc fromagerie 

D 677 

edunllllonnagc 

- eau re»lduairc EJF 773, 785 

- lait A 37, D 87 
ferfmage du lait B 147,419 
fciFmeuse, acuile dVcremage C 461 
Tdam D 471, 555 

effet lethal 

*- bactfrleii ps>chrophlle* B5 X0 
*• brucellar P33I 
** r jl trurii4tion HTST P 515 

- preside peroxy Je-catabsc P 52J 
^Cmittagr dc U mjm’nrlle d 123 
flectrophorti* 

- ratlin* A 161,2*1 

- (fpmjr P;ti 

- *ln> p retf m« P74* 

- t«Hf C |£», m, lit 

u t r 2i t ~i.7* r 2*> t e:* 

"iff i><f' l» ! f *■*’ *1* 

t— *-.l 

| h u* ,*•* f*~ . , ,#* 5 s ! 

- t , 


Emmcntal 

- fermentation butynque D 647 

- frais de fabrication D 717 

- influence dc 1'huile dc pin D 391 

- maticrc grasse dans I’extralt sec V 34° 

- protcolysc D 301 
empresurage, lait pasteurise D 247 
ensilage 

- influence sur les acides gras volatlls 
A 173 

- influence sur 1c fromage D 215 

- influence sur 1c gout oxyd6 du bit A 22$ 

- influence sur Ic poids dc la vachc A 93 

_ influence sur les mincraux du lait A 23° 

- Influence sur les protllnes du lait A 205 
cntcrocoqucs dans le bit B 435, 551 
cnttfrotoxlncs dans le bit cru D43I 
cpalsslssant, mlthylc corboxy cellulose 

EJF 695 

£paississcmcnt, bit concentre sucre E/F 151 
epreuve A 1'alcohol, bit de brebis A 311 
cstrogtnes A 191 
etablcs A 473, 479 

ctallonnage dcs comp! curs A bit A 51, 

^subsections des prix du bit A 601 
_ tant* fermiers A 577 

- transport du bit A 5 °l 
exsiccateur D 361 
extralt *cc 

crime f.laclr EJF 3*1. 3*3 

fromage D 361 

lait A 1 * 1 . 245. 645. P-O? 

- bit m poudre E/F 2M 

rstralt secdegral»»e P 15". E/F. 

Fabrication 

- Alfa C44,5- 
n<it> r j * c m * 

Ccv'timaV C 4» 

- /erv- * C **•**'" 

. ,rsB»»E<at I*' 

\»U C4» 

<- * % 

*tCT*4 fr C 4l 
A p «•* * ^ f'*' M * 

d* *?*•••* err 

. r *•* 

-*•* * * 

|*V<* --i* h'* rt *C* 

la**-* ** *f 1 " *** * *** 


tr.m t 
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Circolactor, salle toumante de traitc A 478 
Clostridia, fromage D 625 , 647 
Clostridium butyncum, aliments pour 
nourrissons E/F 581 
coagulation du lait 

- inhibition A 453 

- a la presure A 215, D 239, 431 
coliformes B 473, 485, 551, D 65 9 
collecte du lait 

- actdite, determination £ h ferine A 317 

- Autrichc A 491 

- en bidons A 563 

- centres de ramassage A 491, 5f)l 

- deux fois par semaine A 549 

- cchantillonnage A 501 

- economic A 577, 583, 591 

- epreuve a )a reductase A 357 

- Etats-Unis A 577,591 

- mesurage du lait A 501,511, $17 

- nettoyage de camions E/P 4 53, 4 61 

- pipelines A 533, 543 

- qualite bacteriologique du lait A 343, 349 

- Suede A 497 

- tous les deux jours A 357, 49? 
colloides du lait C 219 

colorants, marquage du lait en poudre 
E/F 265 

colostrum, Hpides, acides gras A 269 
composition du lait 

- influence de 1'affourragement A 75, SI 

- influence de la fievre A 425 

- influence genetique A 253 

- influence sur le rendemenl A 29 

- lactation artificiellement indite A 191 

- lait de brebis A 307 

- lait de fromagerie D 207 

- lait de renne B 125 

- variations joumalieres A 249 

- variations saisonnieres A 245 
compteurs a lait A 501,511,5X7 
congelation 

- beurre fondu solidifie C 207 

- creme C 219 

- creme glacee E If 429 

- lait A 287 

- lait concentre E/F 123, 133 
conservabilite du lait B 499, 505 
conservation 

- ediantillons de lait B 87 
~ lait A 297, 329. 333 

cons tan te dieleefrique, lait en poudre 
E/F 261 

construction des laitenes B 573 
Conhmab, fabrication de beurre C 43 
corrosion par detergents E/F 493, 497 


Coronopus didymus, gout de cresson C 23 

corps vofatils, fromage 0297,387 

eolation du beurre C 401,411 

Cottage cheese D 379, 499, 611 

courant altcmatif, eciemage du lait B 419 

cremage, lait thauffe B 377 

creme 

- aptitude au fouettage A 197, El F 347, 357 

- bacteriophages en D 483 

- collecte tous les deux jours C 773 

- df garage C 21,27, 33 

- deshydrafation C 67 

- gout de ranee B 331 

- riche en mat iere grasse C 49,57, 241 

- stodcage sous congelation C 219 
creme acide E/F 607 , 689 

creme foueltce A 197, E/F 347, 357, 363, 369 
creme glacee 

- congelateur continu E/F 429 

- cristallisation du lactose E/F 409 

- extrait sec, determination E/F 391 

- homogeneisation du melange E/F 375 

- dispersion de la matiere grasse E/F 401 

- solides non gras, determination E/F 395 

- stabihsants E/F 387 

- staphylocoques E/F 423 

- titrage au formo! E/F 395 
creme a partir de beurre, pour tartes 

E/F 269 

cristallisation de la mature grasse du 
beurre C 225,241.265,275,283,289 
croisement, rouge polonaise x Jersey A 21 
croute de fromage D 577 
cuivre en lait A 229. B 221, 313 
cultures en continu C 367, 375 
cuves de refrigeration a la ferme A 555 

Danemark 

- composition du fromage D 355 

- lait homogeneise B 29 

- promotion de la vente du lait E/F 295 

- produits laitiers, exigences E/F 173 

- refroidissemen t du lait A 549 
danoise rouge, race bovine A 21, 53 
de fauts de frontages D 395, 483 
degazage de creme C 27, 27 , 33 

delami nation de feuilles contrecollees C 121 
disinfectants 

- action sur des bacteriophages C 395 

- ammonium qua temaire E/F 517 

- inhibition du levain D 461 

- pouvoir bactericide E/F 525 
disinfection 

- air E/F 531 

- machines a tra ire E/F 441,445 

- mammelle, avant traite A 383 
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desoxycholate A 427,485 
detergents 

- chelates E/F 505 

- controle de corrosion E/F 497 

- determination des phosphates E/F 509 

- madunes a traire E/F 445 

- silicates E/F 493 
diacetyle 

- beurre C 317 

- Cottage cheese D 379 
dielectrometrie, eau du beurre C 237 
diffusion du sel dans le fromage D 365 
dilatometne, MG du beurre C 295 

Eau de beurre C 83, 237, 421 
eau de Javel E/F 441 
eau de lait en poudre E/F 261 
eau residuaire 

- arret de 1 exploitation E/F 753 

- concentration, determination E/F 773, 781 

- contrdle technique dans la laitene E/F 785 
~ echantillonnage E/F 773, 785 

- frais d'evacuation E/F 763 

- irrigation E/F 735, 745 

- purification E/F 709, 715, 723 

- reduction de la concentration E/F 757 
echangeur a plaques, lait de fromagerie 

D 677 

echantillonnage 

- eau residuaire E/F 773, 785 

- lait A 37, B 87 
ecremage du lait B 147, 419 
ecremeuse, acuite d'ecremage C 461 
Edam D 471, 555 

effet lethal 

- bactenes psychrophiles B 539 

- brucellae B 531 

- pasteurisation HT5T B 515 

- procede peroxyde-catalase B 523 
egouttage de la mammelle A 123 
electrophorese 

- caserne A 161, 281 

- fromage D 283 

- sero-proteines B 749 
emballage 

- beurre C 103, 113, 121 

- fromage D 67, 75, 87, 321 

- latt B 21, 71, 79. 283, 619 
emballage perdu B 71, 79 
embouteillage asephque du lait B 283, 619 
Emmental 

- bact^ries proplomques D 551 

- bicolpre D 395 

- ca\cde maturation D 701 

- fabrication, Yougo-Slavic D 97 


Emmental 

- fermentation butyrique D 647 

- frais de fabrication D 717 

- influence de l'huile de pm D 391 

- matiere grasse dans l'extrait sec D 349 

- proteolyse D 302 
empresurage, lait pasteurise D 247 
ensilage 

- influence sur les acides gras volatils 
A 173 

- influence sur le fromage D 215 

- influence sur le gout oxyde du lait A 229 

- influence sur le poids de la vache A 93 

- influence sur les mineraux du lait A 239 

- influence sur les protemes du lait A 205 
enterocoques dans le lait B 435, 551 
enterotoxines dans le lait cru B 432 
epaississant, methyle corboxycellulose 

E/F 695 

epaississement, lait concentrl sucre E/F 151 
epreuve a l'alcohol, lait de brebis A 311 
estrogenes A 291 
etables A 473, 479 

etallonnage des compteurs a lait A 517 

-Subventions des pnx du lait A 603 

- tanks fermiers A 577 

- transport du lait A 591 
exsiccateur D 361 
extrait sec 

- creme glacee E/F 391, 395 

- fromage D 361 

- lait A 191, 245, 645, B 207 

- lait en poudre E/F 261 

extrait sec degraisse B 187, E/F 395 


abrication de beurre 
Alfa C 49,57 
Belgique C 75 
Contimab C 43 
economie C 461,467 
emulsification dc 1 huile de beurre C 71 
Fritz C43 
Gold'n Flow C 83 
Norvege C 43 

i partir de matiere grasse anhydre C 90 
proccde de separation C 49. 57 
sale C 39. 91 

. sans ^contamination C 30. 
abrication de fromage 
aseptique D 55,61 
. Bulgane D 139, 149 ~ 

. depensede travail D .39 
. Ievain actt>e D 451.565 
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CUcotactor, sallc tournante dc trade A 476 
Clostridia, frontage D 625, 64? 

Clostridium butyricum, aliment* pour 
nourrissons E/F 551 
coagulation du lait 

- inhibition A 455 

- A la presure A 215, D 259 , 431 
cotiformcs B 473, 485, 551, D 65 o 
collccte du lait 

- acidftf, determination A fa fermc A 51? 

- Autrichc A 4®I 

- cn bldons A 563 

- centres de ramassage A 491,501 

- deux fois par scmalnc A 54® 

- iebant illonnage A 501 

- economic A 577, 363,501 

- cprcuve A la reductase A 357 

- Etals-Unis /\ 577, 591 

- mesurage du lait A SOI, 511,517 

- nettoyage dc camions E/F 453, 461 

- pipelines A 533, 543 

- qualiti bnctcrlologlquc du lait A 3 13, 340 

- Suide A 497 

- tous les deux jours A 357 , 497 
colloidcs du lait C 219 

colorants, marquage du lait cn poudre 
E/F 265 

colostrum, lipides, acidcs gras A 269 
composition du lait 

- influence de I’affourragcmcnt A 75, 61 

- influence de la fiivre A 425 

- influence ginitique A 253 

- influence sur lc rendement A 29 

- lactation artiflciellement induitc A 191 

- lait de brebis A 307 

- lait de fromagerie D 207 

- lait de renne B 125 

- variations journalieres A 249 

- variations saisonnieres A 245 
comptcurs a lait A 501, 511,517 
congelation 

- beurre fondu solid ifie C 207 

- creme C 219 

- creme glacee E/F 429 

- lait A 287 

- lait concentre E/F123, 233 
conservabihti du lait B 499, 505 
conservation 

- echantillons de lait B 87 

- lait A 297, 329, 333 

constante diilectrique, lait en poudre 
E/F 261 

construction des laiteries B 573 
Contimab, fabrication de beurre C 43 
corrosion par detergents E/F 493, 497 


Coronopus didymus, gout dc cresson C 33 

corps volatlU, frontage D 297, 357 

eolation du beurre C 401,411 

Cottage cheese D 379, 49®, Ml 

courant alternat'd, icrcmage du lait D 41« 

erf mage, lait chauffi B 377 

crime 

- aptitude an fouettage A 197, EJF 347, 337 

- bacteriophages cn D4S3 

- co Unit tons If* <l<rux {ours C 173 

- df garage C 21, 27, 3J 

- dcshydratatlon C 67 

- gout de ranee B J3I 

- riihc cn matlire grassc C 49, 57, 241 

- stockagc sou* congelation C 2T® 
crime adde E/F 607, 689 

crime loueUee A 197, E/F 347.357.363,360 
crime glacic 

- congilateur continu E/F 429 

- cristallisation du lactose E/F 409 

- extrait sec, determination E/F 39 1 

- homogeniisatlon du milangc E/F 375 

- dispersion de la matlirc grassc E/F 401 

- solides non gras, ditermination E/F 395 

- stablbsants EJF 3S7 

- staphylocoqucs E/F 423 

- tltragr au formol E/F 395 

crime A partlr de beurre, pour lartes 
EJF 269 

cristallisation de la matiire grassc du 
beurre C 225, 241, 265, 2 75, 283, 289 
crolscmctU, rouge polonaise x Jersey A 21 
croutc dc fromage D 577 
cuivre en lait A 229, B 221, 313 
cultures en continu C 367, 375 
cuvcs dc refrigeration A fa ferme A 555 

Danemark 

- composition du fromage D 355 

- lait homoginiisi B 29 

- promotion de la vente du lait E/F 295 

- produits laltiers, exigences E/F 173 

- refroldisscmcnt du lait A 549 
danoise rouge, race bovine A 21, 53 
difauts de fromages D 395, 483 
digazage de crime C 21, 27, 33 
dilamlnation de feullles contrecoilies C 121 
desinfectants 

- action sur des bacteriophages C 395 

- ammonium quaternaire EJF 517 

- inhibition du leva in D 461 

- pouvoir bactericide E/F 525 
disinfection 

- air E/F 531 

- machines A traire E/F 441,445 

- mammelle, avant traite A 383 
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gobelet-trayeur, desinfechon, nettoyagc 
A 383, ElF 445 

gonflement butyrique D 633, 641, 647 
Gouda, bactofugation du lait D 21 
gout du beurre, examen organoleptique 
C 401, 411 

gout de cresson, beurre C 33 
gout fermente, fromage D 629 
gout de Iumiere, lait B 291, 299, 305 
gout oxyde 

- beurre C 193 

- lait A 199. 223, 229, B 313, 317, 325 
gout de poireau, beurre C 21 

gout de ranee 

- fromage D 335 

- lait B 331 

gradage organoleptique, beurre C 401, 411 
grains de caiBe D 131,421,425 
graisse du beurre, voir matiere grasse du 
beurre 

graisses, affourragement A 53, 59, 65, 197, 
199 

Grana, fromage D 121, 545 
Grande Bretagne 

- lait sterilise B 651 

- marche des produits laitiers ElF 315 

- propaganda ElF 305 
Gruyere, voir Emmental 
Guernsey, rendement en lait A 29 

Havarti, fromage danois D 355 
herbes 

- composition et croissance A 97 

- ensilage A 205, 229 
beredite 

~ caserne A 259 
" composition du lait A 253 
bexametaphosphate de sodium El F 505 
homogeneisation 

- beurre C 83, 91 

- lait B 29, 405 

~ melange pour creme glacee ElF 375 
Hongrie, fromages D 143, 227, 233 
Hrudka, fromage de brebis D 2 27, 233 
HTST, pasteurisation au laboratoire B 515 
huile de beurre, emulsification C 71 
nuilc de pin A 497, D 391 
n>drocarbures chlores A 457,467 
bypalon, joints pour pasteurisateurs B 68° 

bypodilorite E IF 441 

Immunisation, brucellose A 419 
mcubation prealablc d'echantillons A 34° 
Indcs 

‘ bonbons au lait ElF 273 
- toned milk B 67 


indice d lode 

- beurre C 179 
influence fourragcrc A t>5 

mdice de peroxyde B 317, C 193 
indice de Reynold, flux du lait A 525, 533 
Industrie laitiere 

- pays chauds EJF 21,27, 35,53 

- URSS EJF 339 

infections propagees par I'air ElF 531 
inhibiteurs dans le lait A 453, 639 
injection directe de vapeur B 51, 71, 601 
injection mdirecte de vapeur B 57 
insecticides, residues dans le lait A 457, 467 
lode, effet sur les glandes mammaire et 
thyroide A 185 
irradiation 

gamma ( 6 °Co) ElF 247 
infra-rouge A 567 
UV B 39 

irrigation, eau residuaire ElF 735, 745 
isoniazide, depistage en lait A 449 
isotopes radioactifs E/F 473 

Italie 

- fromage fondu D 169, 267 
Grana D 121,545 

- Levains D 509 
Provolone D 571 


Japon. fromage Orvzae D 307 
Jarlsberg, fromage D 155 
Jersey, race bovine 
_ affourragement de graisses A 53 

- croisement x bStail rouge polonats /\ 21 

- rendement en lait A 29 
joumaux professionnels, cooperation 

EJF 201 


Kasefertiger, TcWco-Slovaquie D 689 
Kashkaval, fromage D 131. 619 


cidcs amines E/F 625 
itamines B ElF 680 
ldahl, determination B 160,177 
bsiclla aerogencs C 317 

methodc bactcnenne B 481 
franyi, determination B 181 


Lactation 

- brebis A 43 

_ induction hormonale A 
_ influence de la fonction th>ro?de A 185 
I influence sur les prot^incs du lait A 26* 
I pass sublroplcaux A 149 

- secretion de* acides fra* A 161 
temp* de M*lage /t 170 
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fabrication de fromage 

- machine pour, Tthcrho-Slovaquie D 68° 

- mfcaniscc D 1 09, 72.1 

- a partir dc lait concentre D 39, 43 

- i partir de lait d'emilage D 215 

- pr*surc microbicnne D 167, loo 

- precede nouveau D 4° 

- rationalisation. I’ologne D 757 

- standardisation de la presure D 1 51 

foblSinljen 

- bcurre C J 9 « 

- fait B 239 

fermc laitiere, mfcanise A 47 3 
ferments lactiques, voir bactiries lactiques 
fermentateur, N’ouve!Je-Z*!ande D 4J9 
fermentation defectueuse du fromage 
O 483, 633, 641, 64 7, 659 
Feta, fromage D 173 
feuilles d'alumimum C 121 
fievre thez let vjthcs A 423 
filled milk E/F 27 

filtration sous presslon, MC du beurre 
C 149 
Fintande 

- affourragement d'huile de pin A 147, 

D 391 

- lait deconsommation B 361, 500 

- fait ferment e E/F 603 

- matiere grasse, composition C 127 
fiavobaefenum, lait cru B 339 

flore intestinale de 1'homme E IF 543 
(lore microblenne 

- Camembert D 593 

- lait concentre sucre E/F 167 

- Roquefort D 585 

- St, Paulin D 603 

formaldehyde, lait de fromage r i e D 121 
formol, titrage au UF 395 
fouettage de creme E/F 347, 357 
fourrage 

- concentre A 173 

- grossier A 149 

frais de production de fromage D 709, 713, 
717, 723, 729, 739, 749 
France, vitamin A du beurre C 185 
Fritz, fabrication de beurre C 43 
fromage 

- acides gras D 335, 539 

- acidite D 373 

- affinage, voir affinage de fromage 
fromage blanc saumre D 139, 143 , 149, 173 
fromage bleu (voir aussi Roquefort) 

0 531, 539 

fromage de brebis D 139, 227, 233. 575 


fromage 

- Clostridium D t25, 6-17 

- consommation, Polognr E/F3JI 

- corps vobtils D 297, 387 

- cromancr microblenne superficielle 
D577 

- danolt, composition D 35 5 

- diffusion du tel D J65 

- rmballage D 67, 75, 67. 321 

- enrobage plastlque Dfl 

- extralt sec. determination D36J 

- fabrication, voir fabrication de froroag p 

- fermetf, determination D 421 
fromage fondu 

- accueuii par !e consommateur, Italie 
D 267 

- addition d’enzyme* D 175 

- consistance D 251, 257,263 

- fromages d'ltalie D 169 

- fromage du Balkan D 773 
fromage frais D 161, 667, 7-jo 
fromage 

- frais de production D 709,713,717,723, 
729, 739. 749 

- gontlement butynque D 633,641,647 

- gout de ranee D 335 

- lipolyse D 329, 343 

- march*, Grande Bretagne E/F 31 J 

- matiere grasse dans l'extrait sec D 349, 
353 

- a pate molle, cultures de levures D 527 

- peptides D 269 

- potcntiel d’oxydo-rdduclion D 405 

- proteolysc D 269, 275, 283. 289, 301, 307, 
523,555 

- qualit*, influence d'huile de pin D 391 

- rendement, fluctuations saisonni*res 
D 207 

~ structure, examen microscopique D 413 
fromagenes, comparisons des D713 
fumier, enlevement mecanique A 473 
furazolidone A 453 
Fynbo, fromage danois D 355 

Gastritis traumatica, vache A 425 
gaz inerte, fromage sans croule D 321 
Gerber, determination de la MG B 133, 141 
Ghee, teneur en phosphoiipides C 215 
glande mammaire A 133, 185 
glande thyroide A 185 
globules gras 

- beurre C 167,303 

- fromage fondu D 263 

- lait B 387,393,399,405,411 
globuline, teneur du lait A 263, B 317 
glycerides, globules gras C 167 
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lait 

- isomazid A 449 

- Iipolvse A 2 87, B 467 

- maliere grasse, voir matiere grasse du lait 

- microcoques B 431, 485 

- mineraux A 239 

- oxygene B 71, 227, 233 

- paiement a la qualite, voir paiement du 
lait a la qualite 

- pasteurisation, voir chauffage du lait 

- phosphatase, test B 269, 277 , 283 

- pierre de lait, formation B 607, 613 

- polarographie B 277 
lait en poudre 

- acides amines E/F 99 

- acide ascorbique E/F 91, 197 

- aptitude a faire de la poussiere E/F 231 

- 60 cobalte E/F 247 

- Danemark, exigences E/F 173 

~ extrait sec, determination E/F 261 
~ gout oxyde E/F 189 

- humanise E/F 565 

- mstantane E/F 203, 209, 217 

- irradiation gamma E/F 247 
~ lysine E/F 85 

- marquage E/F 265 

- microscopie electronique E/ F 237 

- mouillabilite E/F 203, 209, 217 

- particules de caserne E/F 237 

- procede Spray E/F 177 

~ slchage de mousse E/F 189 
~ solubilite E/F 203, 209, 217, 227 , 259 

- teneur microbienne E/F 253, 259 

- test a l'acide thiobarbiturique E/F 461 

- vitamme A, determination E/F 103 
lait 

- prix pour le producteur A 595, 603 

- propagande E/F 283, 291, 295, 305 
~ proteines, voir proteines du lait 

- proteose-peptones A 301 
~ purine B 325 

~ pyridine B 325 

- qualite bactenologique B 499, 505, 509 

- radionuclides B 253, 261 

"* rayonnement A 567, B 39, E/F 247 
~ recipients, 2 litres B 79 
lait reconstituc B 67, 239 
lait 

~ rcfroidissement, \ oir refroidissemcnt 
du lait 

~ rendement, voir rendement cn lait 
lait de renne B 125 
l a >t, resazurme, test B 473 
k»t rfsiducl A 137, 343 

« C 


lait 

- salmonellae B 427 

- saprophytes B 431 

- secretion A 133, 137, 143 

- stabihte B 365 

- staphylocoques B 431, 467 
lait sterilise 

- acides amines essentiels B 357 

- bactenes sporulees B 559 

- gout de lurmere B 291 

- procede de peroxyde-catalase B 523 

- traitement au stenhsateur a plaques B 45 

- vente, Grande-Bretagne B 651 


- stockage sous congelation C 219 

- stockage frigonfique A 297, 329, 333 

- streptocoques B 299, 435, 459 

- strontium B 261 

- sulfhydryles B 283 

- synthese A 129, 133, 149, 161, 173 

- litre TTC B 551 

- traitement aux ondes ultrasomques B 411 

- traitement au peroxyde-catalase B 523 

- transformation a la laitene B 21, 71, 79, 
283, 619 

- transport, frais de B 643 

lait uperisd, voir UHT, chauffage du lait 
lait 

- vente B 651 

- viscosite B 387 

- vitamme A A 319, 325 

- vitamme D B 39 

leucocytes, relation aux cellules A 369 


levams 

- acceleration de l'affinage D 451,565 

- activite proteolytique D 465, 515, 523, 
555 

_ addition de sel tampon D 565 

- antibiotiques D 461 

_ bacteriophages D 471, 491 

- chauffage dll lait C 337 

- comparisons, differents pays C 3+9 

- composition bactencnne C 321 
_ Cottage cheese D 499 

- croissance competitive D 611 

- culture cn continu C 367, 375 

- culture de souchcs-mcrcs C 361 

- desinfcctants D 461 

- differentiation de streptocoques C 355 
_ fermentatcurs D 439 

- fromages italicns D 509 

- hvdrolyse par presure D 451 

_ inhibition de ia croissance A 435, 453 

- lait de bufflessr D 455 

- Ijophihsation C 357, D 447 
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lacfobacilti 

- fromage* Itahen* 050° 

- numeration B 455 

- pio\bo\yit du fromage D 515,523 

- taxonomic B 459 

- yoghourt E/F 677 
lactobacilius casci, lait B 455, 450 
lactobacilius bulgaricus E/F 66° 
lactones, beurre fondu C 21 1 

la dole 

- crystallisation, creme glacee EJF 409 

- determination, lait B JP7, 211 
lactoseram, voir serum 

Uit 

- acides amines B 305 , 361 

- acide orotlque B 245 

- a cl (Site. determination B 217 
lait anormal /I 373, 399 

lait aroma[is£ EJF 325, 6° 5, 703 
lait 

- bacterie* psychrophiles B 233,539,547 

- bactfries tporulcc* B 559 

- bleu de mcthyttne, test B 491 
laitdebrebU A 43, 51,507,311, B 531, 

D 227, 233 

lait de bufflcsse A 137, 301. B 67, 371. 455, 
D 155 

lait, calcium, equilibre de 8 219 

lait certifiF, Portugal A 627 

lait, thauffage, voir chauffagc du lait 

lait de chevre A 129 , 143 

lait chocolatF E IT 703 

lajt 

- coliformes, litre B 473 

- complete du phosphate de calcium B 111 

- composition, voir composition du lait 
lait concentre 

- acides amines E IT 99 

~ acide ascorbique Elf 91 

- Danemaik, exigences E/F 173 

- fabrication de fromage D 39, 43 

- gehfication E/F 81 

- perte de lysine EJF 65 

- stabilite a la dialeur E/F 109 

- viscosite EJF 115 

- v it amine A, determination E/F 103 
lait concentre, congele E/F 123, 133 
lait concentre ecreme EJF 109, 115 

lait concentre sucre E/F 141, 147, 151, 153, 
159, 167, 173 
lait 

- conservabihte B 499, 505 

- consommation, Pologne EJF 331 

- contamination par la mammelle A 379 
~ controle bactenologique B 515 


lait 

- crtmage B 377 

- cuivre A 229, B 221,313 

- fchantillons. conservation B 1*7 

- Fcremage B 147.419 
Jalt fcrfmf C 461, E/F 27 

(alt ectfmf concentre EJF 109, 115 
lait 

- rmballage perdu B 71, 79 

- embouteillage, voir embouteillage du lait 

- enfFrocoqur* B 433,551 

- extrait sec A 191,245,645 

- falsifications B 239 
lait de femme A 269 
lait fermente 

- acides amines E/F 625 

- addition de levures et moislssures E/F c03 

- aliments pour nourrissons E/F 551 

- babeurrc EJF 55 1 

- .Brano Mliako" E/F 651 

- Jr FFtr EJF 625, 699 

- metabolism microbien E/F 607 

- Taette E/F 625 

- valeur diftftique EJF 543 

- vitamines B EJF 639 

- yoghourt, voir yoghourt 
lait 

- Fmtande B 361,509 

- frais de transport B 643 
lait de fromagerie 

- addition de chlorate de potassium E> 65 9 
~ bacteriophages D 433 

- bactofugation 0 21,25 

- chauffage D 33,247,677 

- coagulation en continu D 431 

- composition, Norvfge 0 207 

- empresurage lent D 247 

- formaldehyde 0 321 

- fromage de brebls D 227, 233 

- influence d'ensilage D 215 

- lait concentre D 39, 43 

- lait en poudre D 161 

- paresseux k la coagulation D 247 

- pasteurisation D 33,247,677 

- procSde peroxyde-catalase D 33 

- reconstihie D 161 

- reduction de viscosite par presure D 239 
lait 

- gout de lumiere B 291, 299, 305 

- gout oxyde A 199, 223 , 229, B 313, 317, 

325 

- gout de ranee B 331 

- homogeneisation B 29, 405 

- indice de peroxyde B 317 

- irradiation A 567, B 39, EJF 247 
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Microfix, homogeneisation du beurre 
C 83, 91 

microorgamsmes Iipolytiques B 467 
nucroscopie electromque 

- beurre C 253 

- caserne E/F 237,569 
microscopic d'mterference C 303 
moisissures en beurre, numeration C 313 
mouillabihte, la.it en poudre E/F 203, 209, 

217 

Nettoyage 

- camions-citemes E/F 453, 461 

- centnfugeuses E/F 513 

- citernes E/F 461, 497 

- conlrole E/F 473, 485 

- machines a traire E/F 437, 441, 445 

- pasteunsateurs E/F 467 

- produits de, voir detergents 
ntsine D 633 

noir amido, determination de proteines 
B 153, 155, 161, 169 
Norvege 

- lait de fromagerie D 207 

- matiere grasse, composition C 135 
nournssons, alimentation E/F 551, 565, 569, 

581 

Nouvelle-Z61ande, Contimab C 43 
nucleotides du lait B 125 
numeration microbienne 
“ m^thode de Burn B 481 

- methode de Koch B 481 

- relation au test de reduction B 473 

- relation au test au TTC B 551 

Ocytocinc A 143, 185 

oestrogfcncs, influence de la lactation A 191 
ondcs ultrasonlques, globules gras B 411 
Oryzae, fromage japonais D 307 
overrun crfcmc fouett£e E/F 347.357 
oxydatlon, matiere grasse du beurre C 193 
ox> gene, lait B 71, 227, 233 

Palcment du lait A base de I'cxtrait sec 
A64S 

palcment du lait i la quality 
“ Angleterre A 645 
~ Belgique A 639 
" lait de mammitc A 651 
~ Milan, centrale laitierc A 621 
" Portugal A 609, 627 
** ‘Wufo Sla\!e A 617 
palctrent du lait A la trnmr protfique 
B 135 

T-*ncrf atme. fromage fondu D 175 


panse, voir rumen 

pasteunsateurs a plaques B 45, 589, 593 
pasteurisation 

- du beurre C 431 

- du lait, voir diauffage du lait 
Pays Bas, frais d'exploitation D 713 
pays chauds 

- Afnque de l'Ouest E/F 31 

- aspects generaux E/F 21 

- Brezil E/F 41, 53 

- Israel E/F 27 

- Maurice E/F 35 

- synthese du lait A 149 
pemcilline A 435, 441, 453 
Penicillium roqueforti D 531, 539 
pepsine D 175 

peptides D 269, 283 

peroxydase A 457 

peroxyde catalase B 523, D 33 

pesticides en lait A 467 

petit-lait, voir serum 

Petrohan, race de brebis A 307 

pH, fromage D 373 

phosphatase A 457, B 269, 277, 283 

phosphate 

- consistance, fromage fondu D 251 

- detergents E/F 505,509 

- stabilite du lait B 365, E/F 133 
phosphate de calcium, formation B 111 
phosphohpides. Ghee C 215 
phosphoprolcine, determination B 193 
pie noir, rendement en lait A 29 
pipeline 

- machine A traire A 483 

- transport du lait A 525, 533, 543 
plastique 

- boltcs pour beurre C 103, 113 

- tuyaux, transport du lait A 533, 543 
polarographie, lait B 227 

Polognc 

- approvisionnement cn produits lalticrs 
E/F 331 

- croisement de races bovines A 21 
_ production de fromage D 757 
polyphosphates E/F 133 
Portugal, palcment du lait A 609 
potcntlel d ox> do-reduction D 405 
poudre de lait. voir lait en poudre 
prcincubatlon d ediantlllons de lait A 349 
presse professionnelle lalti&re E/F 291 
pr£sure 

- addition au levain de frorureric D431 

- Bacillus subtilis D , 199 

- coagulation m contmu D 239 , 411 

- force de la presure. determination 0 181 
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levains 

- proprietes de fromagcs 0471 

- protdolyse D 465, 515, 523. 555 

- resistance aux antibiotiques C 347 
le Mires 

- en bcurre C 317 

- fabrication de frontage D 527 

- fabrication dc lait ferment^ ZJF 603 
lipidcs 

- colostrum A 269 

- lait dc femme A 269 

- lait de vachc A 199 
lipolyse 

- frontage D 329, 3-13 

- lait A 2B7 

Lisbonne, approvisionnement en lait A 627 
litlere A 479 

Lupulcne, tuyaux en maticre plastiquc 
A 543 

luzemc, ensilage A 93 
lydne A 65 
lyophilisation 

- batteries lactiques C 3S7 

- levaln* de fromageric D 447 

lysine, lait concentre et en poudre EJF 65 


MacConVey. agar au rouge neutre B 427 
machine i tralre 

- disinfection et nettoyage EJF 437,441, 
445 

- h luyaulerie riglde ZJF 437.441 
magasin i frontage D 701,757 
mais, emllage A 173. 205 
mammelle 

- contamination A 333 

- (lore nicrobienne A 379, 333 

- h>gvcne A 333, 427. 631 

- lavage A 329 

- permeab.lite d'»on» A 12** 

- traltement aux antibiotiques A 4 '5 

- traitement avant traite A 117 


mammite 

- Brabant test A 651 

- California test A 3*7. 651 

- fraction* ca*e.n qurs da lait A 231 

- ftiit prov'es’-e* r jr ^ 

- lutte cor're A 42*. 415 

- marquagedes a-tib.ot.jue* A *41 
pi ement da la.! A t % l 

potrt iii U.i f J( A 4li 

S*u!a test A 423. 42>.yi 
technique de tra.'e A 123 


te-eur en e 

453 


u la ! A 3-3 3». 


*s prose res da ti ! 4 *», 


mammite 

- traitement aux antibiotiques A 435 

- Whiteside test A 403, 651 
mandion-trayeur, nettoyage EJF 445 
march£, recherche du EJF 325 
maticre grasse du bcurre 

- acidcs gras C 127, 135, 145, 149, 155, 19i 

- acide thiobarbiturique, test a C 193 

- anhydre, fabrication dc beurre C 9* 

- cholesterol, metabolisme Z IF 595 

- composition C 127. 135, 145, 149, 155, 17 

- decoloration C 207 

- dilatomctrie C 233,295 

- filtration sous pression C 149 

- fractionnement C I5J 

- globules gras C 167,303 

- indicc d’iodc C 179 

- indicc de peroxyde C 193 

- phase hquide C 149 

- phospholipides C 215 

- preparation dune couverture EJF 269 

- reesterification C 161 

- rcfroidissrment C 4JI 

- repartition dans la creme glacfe EJF 401 

- structure cristallme C 225,265,275,233, 
239 

- valeur dif tetique ZJF 537,595 
maticre grassc'extrait sec, fromage D 31*, 

353 

matlrre grasse du lait 

- composition en aridrs gras A 161, 199 

- determination B 133, 141, 147 

- gout ox) de A 199, 22J 

~ influence d'affourragemrot A J97, 197 

- influence de la lactation A 2C9 

- Influence de la technique de traite A 117 

- lipolyse A 237 

- ©xydation V 317 

- syntheie A 133. let. 173 

- tmrur du lat! A 53,65. 191, 245, 2I>, JJ®, 

as? 

rsatSerrs grasses etraigerrs, heurtr C 1*4 
maturation da frontage. %m» aff.nare 
Maurice. Industrie laitiere ZJF 33 
meearnaH-ws 

- (n— airra DlN,ri,l 

- li.'rtirs B 5'* 

rvian.- i -r. U.t fwxtf'ri suer# EJF f * * 
pxrluv f !tf jrv lit 4*5 
csctaSshspt* r-rfrol .rt, ti t fre — *-ir 
iJF tC 
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saveur, voir gout 

Sdialm test A 403, 409, 651 

sechage du Iait en mousse E/F 189 

sedimentation, paiement a la qualite A 639 

sel, diffusion en fromage D 365 

sel de fonte D 251, 263 

sel tampon, levains D 565 

selenite, isolation des salmonellae B 427 

serum 

— production de vitamine B 1S E/F 75 

- separation, creme fouettee E/F 347 
Shigella dysenteriae D 611 
silicates en detergents E/F 493 

silicone, joints pour pasteurisateurs B 589 
Simmental, affourragement d'ensilage A 239 
solides non gras B 187, E/F 395 
solubilite, lait en poudre E/F 203, 209, 217, 
227,259 

soufre, caserne B 99 

soufre radioactif, Cheddar D 297 

Sovietski, fromage D 289 

St Nectaire, fromage D 329 

St Paulin, flore microbienne D 603 

stabihsants, creme glacee E/F 387 

stabihte 

- & la chaleur, lait concentre E/F 109 

- colloides du lait C 219 

- influence des phosphates B 365 
stabulatlon A 439 
Staphylococcus aureus D 611 
staphylocoqucs 

~ classification B 431 
~ en creme glacee E/F 423 

- lipolyse B467 

sterilisation a vapeur, machines a traire 
E/F 445 

sterilisation du lait, voir lait sterilise 
stodcage sous congelation 

- beurre fondu C 207 

- lait C 210 

stockage frigorlfique du lait A 297, 329, 333 
Streptococcus agalactiae A 369 
Streptococcus diacctilactis D 471,611, 

E/F 637 

Streptococus durans B 435 
Streptococcus faecalis B 435 
Streptococcus lactis B 29°, 45°, D 379, 

E/F oso 

Strep*ococcus thermophilus C 395, D 509, 
E/F 669 
itreptocoques 

~ differentiation en Ic\ ain* C355 
~ Protfoljsedc fromage D 523 
•♦tontium radioactif rn lait B 261 
du fromage 


structure cnstalhne du beurre C 225, 265, 
275, 283 

substances volatiles, fromage D 387 
Suede 

- collecte du lait A 497 

- MG du beurre, composition C 179 
sulfhydryles, lait uperise B 283 
synthese du lait A 129, 133, 137, 143, 149 

Taette, lait fermente E/F 625 

tall oil, affourragement A 197, D 391 

tanks fermier 

- collecte tous les deux jours A 357 

- Danemark A 549 

- Etats-Unis A 577 

- Suede A 497 

tartre de lait B 607, 613 
taxation de beurre C 401,411 
taxonomie, lactobacilh B 439 
Tcheco-SIovaquie 

- butyrateur C421 

- eau restduaire E/F 715 

- fromage blanc D 151 

- Kasefertiger D 689 

- race pie-rouge A 263 
Teles, fromage D 173 
thermometre enregistreur B 581 
thermoresistance des bacteries A 349 
thixotropic, beurre C 265 

Tilsit, fromage 

- depense dc travail D 739 

- diffusion du sel D 365 

- frais dc production D 729 

- gonflement butyrique D 633. 647 
tocopherol, affourragement A 223 
Tolumea, fromage D 173 

toned milk, lait dc bufflcssc modifie B 67 
tourtcau, valour fourragcrc A 149 
traccurs, technique i E/F 473 
traite 

- brcbis A 43 

- Circolactor A 4S7 

- economic A 473 

- heure dc A 487 

- h>gicne A 3 S3 

- Influence sur 1e rendement A 41. 123 

- reflexe del ejection du lait A 137 

- sillr tournantc dc \487 

- stalle mecanuce /Wi 
_ syst^me pipeline A 4*1 

- traire a fond A 123 
transformation du lait a la Jailrrlc 
_ aspect* prmraux 

- automat. tation proerde de B VI 

- rmbiHage perdu E ~S. 
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presure 

- lait pares seux a la coagulation D 247 

- microbienne D 167, 199 

- standardisation D 202 

- temps de coagulation B 365 

- viscosite du lait D 239 

prix du lait, paye au producleur A 595, 603 
procede Spray, lait en poudre E/F 177 
produits disinfectants E/F 537, 525 
produits de nettoyage, voir detergents 
Pro-Milk Tester A 391 
propagande laitiere E/F 263, 291, 295, 305 
protease D 299 
proteines du lait 

- analyse B 201 

- composition A 85 

- determination A 37, 391, B 2 53, 155, 161, 
169, 177, 183, 187, 365 

- influence sur les disinfectants EJF 517 

- quahte hydrophjle, yoghourt E/F 649 

- teneur du fourrage A 75, 81 ' 

- teneur du hit A 53, 65, 191. 205, 245, 249. 
263,319,391,457 

proteines du serum A 297, B 95, 349 
profeolyse 

- fromage D 269, 275, 283, 269, 301, 307, 
523,555 

- lait A 301, B 201, 335, 341 
~ levains D 465, 525 

- presure microbienne D 107 
proteose-peptone, vadie et bufflesse A 301 
Provolone, fromage, microcoques D 571 
pseudo-globuline, stockage frigorifique 

A 297 

Pseudomonas B 467,485,523,539,551 
purine, lait B 125 
pyrimidine, lait B 125 

Qualite bacteriologique, lait B 499, 505, 509 
qualite de fro mages frais, examen D 667 

Races bovines 

- Angler A 281 
~ Ayrshire A 29 

- brunes des Alpes A 249 

- danois rouge A 22, 53 

- Guernsey A 29 

- influence sur la caseine du lait A 259 

- Jersey A 21, 29, 53 

- pie noire A 29, 215, 2SI 

- polonaise rouge A 21 

- Simmen fa! A 249 

- tachete A 249 

- tcheco-slovaque A 263 
radutisme, prophylaxie B 39 
radioeletnents, effet du nettoyage EJF 473 


radionuclides, determination B 253, 261 
rationalisation de la fromagerie D 729, 757 
rayonnement du lait A 567, B 39, EJF 247 
rediauffeur 

— a injection de vapeur B 601 

— pour lait de fromagerie D 677 

— pour lait sterilise B 45 

— joints pour B 589, 593 
recherches, utilisation en propagande 

EJF 283 

recombination de produits laiti'ers E/F 27, 
141. 363 

reduction, tests de 

— equilibre phosphate de calcium B 491 

— lait en citeme A 357 

— paiement a la quahte A 621, 639 

— rapport a ox cellules A 369 

— rapport aux miczoorganUmes A 349 
reflexe de l'e/ection du lait A 127 
refractometre B 169, 287 
refroidissement 

— beurte C431 

— lait A 287, 491, 549, 555 
rendement en beurre C 455 
rendement en fromage D 207 
rendement en lait 

— brebis A 43, 307 

— influence d'affourragement A S3, 65, 75, 
81, 85, 93, 229 

— influence de la fievre A 425 

— influence genetiques A 253 

— influence de la lactation A 179 

— influence de la traite A 223 

— influence du velage A 279, 253 

— pays subfropieaux A 124 

— relation a la vitamine A du lait A 319 

— vadje, races differentes A 29 
renne, lait de, composition B 125 
resazurine, lest a la A 621 

resistance a la dialeur.voir thermoresistance 
resistance a la coupe, beurre C 225 
resistance electrique, grans de caille O 425 
reticulitis traumatica, vache A 425 
rheologie, fromage fondu D 251, 257 
Roquefort, flore microbienne D 585 
rumen, decomposition bacterienne A 109 

Safran, affourragement A 59 
salage de fromage D 255 
salive, influence fourragere A 209 
salle de traite A 473,487 
salmonellae B 427, D 611 , 619 
salpetre D 647 
Samsoe, fromage D 355 
saprophytes, lait cru B 431 
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Abfullen von Milch, aseptisch B 283, 619 
Absatzforderung 

- Danemark E/F 295 

- GroGbrilanmen El F 305 

Absetzen (Serum), Schlagrahm E/F 347 
Abtolungseffekt 

- Brucellcn B 531 

~ HTST-Erhilzung B 515 

- Peroxyd Katalase-Verfahren B 523 

- psychrophilc Bakterien B 539 
Abwasser 

“ Belebtschlammvcrfahren E/F 709 

- Betriebsruhe in derMolkerei E/F 753 

“ btologische Filler, Reinigung mit E/F 723 
~ Kosten der Beseiligung E/F 763 
~ landwirlschaflliche Verwcrtung 
E/F 735,745 

- Probonahmc EJF 773,785 

~ Reimgung in Teichen E/F 715 
~ Schmutzlasl E/F 757, 773, 781 
*" tedmlsdie Konlrolle in der Molkcrci 
E/F785 

** Verregnung E/F 735,745 
Adiromobactcr 

Cobformcn-Bcstimmung B 485 
~ BaslcunsJerungscmnuS B539 
Acidophilus, Vilarmn-B-Bildung E/F 689 
Afnl a, Milchwirtschaft E/F 31 
Agglulminc 

w Agglullnogenwirkung, Bruccllosc A 419 
~ Milchsaureslrcplokokken D 499 
Akiinisahon A 557, B 39 
Albumingehall. Milch (Lahlation) A 263 
Alniron-Vcrfiittcmng A 85 
Alfa Duller C 49,57 

alkaludie Phosphatase, ReaklUierung B 277 
AlVoholprobe, Schafmilch A 311 
Aluniniuri 

~ k'd'rr.Buttencrpackung C 103, 113 
Folie. Dela'n'nicnmg C 121 
" horroiion. Relmgunftmlltel E/F 4®' 
Alveo’en, iVltfeilJung A 1*3 
A» Jouhwarrr'elhodr 
~ Appaxainr B t%3 
" der Milch P 153 

- auf f iltr;rrpjp‘rr P 161 


Amidoschwarzmelhode 

- Vergleich mit Kjeldahl- und refrakto- 
melnscher Melhodc B169 

Amine, Kasereifung D275 
Aminosaurcn, Kase slehe Kasereifung, 
EmeiGabbau 

- Kondensmilch-Lagerung E/F 99 

- Lichlgcschmack B 305 

- Milchpulver-Lagerung E/F 99 

- Sauermilch E/F 625 

- slenlisierlc Milch B 357 

- Tnnkmdch B 361 

- Zusammensclzung der Cascin- 
Mizellen B 105 

Ammozuckerbildung, gczuckcrlc 
Kondensmilch E/F 153 
Amylalkohol/Gcrber-Fellbcslimmung B 133 
Angler Kuhrassc, Cascin-Zusammcnsctzung 
der Milch A 281 
Anomale Milch 

- Cahforma-Tcsl A 399 

- Zcllgehalt A 373, 403 
Anlibiolika 

- Anfarbung A 441 

- Bcslimmung A 441 

- Nachwcis, Milch A 441 

- Rcsistcnz von SSurewcckem C3-I7 

- Rcsle in Milch A 435 

- Saurcwcckcnsachstum D461 
Anliformin-Tcst A 403 
Anligen A, „ Bruccllosc A 419 
Antigenc \ on Clostridium in K5sc D525 
Arleriosklerose, Bultcrcm3hrung 

E/F 5*-,S°5 
Ascorblnsaure 
_ oaporierte Milch E/F 91 
_ Milchpulver ZjF 91,19" 

Asrptuche AMUllung von Milch B 2*3. 619 
asrptische KSschrrstfMunj; D 35,61 
Aspergillus °T r:lr ' K5»ercifun« P 30" 
Aufrahmunp hltrrbehandr’lr Milch B.T7 
Aufschlsg SchlJf ra^rn E/F U". 35" 
Au«‘ra!irn.Buttrr*Auib« , r 
Automation In Mol»etr f en F563 

hhV-VUt^c A 29 
MAree-jar *— -m E 4-" 
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transformation 

- embouteillage aseptique B 283, 619 

- recipients, 2 litres B79 

transport du lait (voir aussi collecte du lait) 

- economic A 591 

- frais de B 643 

- pipelines A 525, 533, 543 
Trappist, fromage D 83,641 
triglycerides C 167, 179, 275 
TTC, titre en lait B 551 
Tushinsky, fromage D 125, 289 
tuyaux, transport du lait A 525, 533, 543 
tylosine D 545 

tyrosine D539 

UHT, chauffage du Jait 

- complement des pusletxiSsMrws B597 

- embouteillage aseptique B283 

- formation de pierre de lait B 613 
~ phosphatase B 283 

~ rechauffeur Aifa-Laval B57 

- rechauffeur a plaques B 45 

- sulfhydryles B 283 

- par vapeur directe, injection B 51, 71, 601 

- par vapeur indirecte B 57 
ultranitrate de lait B 111 
ultra-violet, rayonnement de lait B 39 
uperisation, voir UHT, chauffage du lait 
ur£e affourragement A 85, 215 

mss 

- approvisionnement en produits laitiers 
El F 339 

- fromage Sovietski D 289 

- fromage Tushinsky D 325, 239 

- fromage Ughch D 421 

- variates de fromage D 289 

Vanne de retour B 581 
vente du lait 

- Danemark E/P 295 

- Grande Bretagne B 651 


velage, rendement en lait A 179,253 
viscosite 

- caseine B 373 

- fromage fondu D 251, 263 

- lait B 387, D 239 

- lait concentre EJF 115 
vitamine A 

- beurre A 325, C 185 

- lait A 319, 325 

- produits laitiers, determination E/F 103 
vitamine B 

- lait fermente EJF 689 

- lait en poudre EJF 247 
vitamine B,., production EJF 75 
vitamine C 

- lait concentre EJF 197 

- lait en poudre EJF 93, 397 
vitamine D, lait B 39 

viton, joints pour pasteunsateurs B 589 

Weibull-Sfoldt, methode de B J4I 
Wejsslacker, fromage D 143, 149, 351, 173 
Whiteside, test A 403, 651 

Yoghourt 

- acides amines EJF 625 

- acide orotique B 245 

- bacteries, production d'acide EJF 669 

- brasse, consistance EJF 663 

- consistance, effet du chauffage 
EJF 649, 655 

- fabrication en continu EJF 617 

- Iactobacilles thermophiles EJF 677 

- production d'arome E/P 637 

- temps de coagulation E/F 643 

- valeur dietetique EJF 543 
Yougo-Slavie 

- Emmental D 97 

- paiement du lait a la quahie A 617 
Zfatousa, race de biebis A 307 
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Butterkrem fur Torten E/F 269 
Butter, fCnstallstruktur C 225, 265, 275, 283, 
289 

Buttermarkt, GroSbritanmen E/F 315 
Buttermuch, Saughngsnahrung E/F 551 
Butterol, Verbutterung C 71, 99 
Butter 

- organoleptische Prufung C 401,411 

- Oxydationsgeschmack C 193 

- Pasteurisierungsanlage C431 

- Produktionskosten C 467 

- Quahtat bei Rahmsammlung jeden 
zweiten Tag C173 

- Quahtatsprufung C 401, 411 
Buttersauregarung 

- Emmentalerkase D 647 

- Kase, Bekampfung nut Huhnereiweifi 
D641 

- TilsiterKase D 633, 647 

Butter, Schimmelpilze, Zahlung C 313 
Buttersdimalz 

- Lactone in C 211 

- Verfarbung wahrend Gefrierlagerung 
C207 

Butter 

- Thixotropie C 265 

~ Transportvorrichtungen vom Butter- 
fertiger zur Verpackungsmasdune 
C 441,447 

- Triglyceride C 179 

- Verbrauch, Polen E/F 331 

- Verpadcungsmittel C 103, 113 , 121 
~ Viskositat C 225 

" Vitamm-A-Gehalt A 325, C 185 
~ Wasdiwasser, Entrahmung E/F 757 
“ Wassergehalt, Regulierung in der 
Butterungsmasdune C 421 

- Wasserverteilung C 83, 237 

- Zerstaubungstrocknung C 67 
Buttereisaurewecker siehe Saurewecker 
Butterungsmasdune, Einstellung des 

Wassergehaltes m Butter C 421 
Butterungsrahm 
“ Entgasung C 21,27,33 
" Gefrierlagerung C 219 
~ zvveitagige Sammlung, EinfluB auf 
Butterqualitat C173 

Galcium-Gleichgewldit, Mildi B 119 
cium-Phosphat-Komplex, Mildi B 111 
Califorma-Mastitis-Test A 399, 651 
Gamcmbcrlkase 
~ Mtkroflora D 595 
- Reifung D 513 
~ Verpackung D 87 
Carbonyte, EdclpUzkase D 539 


Car boxy methyl cellulose, Dickungs- 
mittel E/F 695 
Carotmgehalt 

- in Butter C 185 

- in Futtermittel A 325 
Carotin 

- Verfarbung in Buttersdimalz C 207 

- Verfutterung A 223 
Casein 

- Apatit, Milch B 111 

- Bestimmung nadi Rowland B 169 

- Elektronenmikroskopie E/F 237,569 
Caseinerzeugmsse E/F 69 
Casemfraktionen, Mildi A 259 
Caseingehalt, Mildi, Laktation A 263 
Caseinherstellung, Abwasser E/F 745 
Casein 

- Hitzestabihtat E/F 109 

- Kondensmilch E/F 159 

- Mildipulver, elektronenmikroskopische 
Untersudiung E/F 237 

- Mizellen, Ammosaurenzusammen- 
setzung B 105 

- Molekulform B 371 

- schwefelreidie Fraktionen B 99 

- Viskositat m Losung B 371 

- Wediselwirkung mit Molkenprotem B 95 

- Zusammensetzung, Sekretions- 
storungen A 281 

Casium 137 

- Bestimmung B 253 

Casopak, Kaseuberzugsmasse D 83 
Cheddarkase 

- fiuchtige Schwefelverbindungen D 287 

- folienverpackt D 67, 75 

- ganger Geschmack D 629 
Cheddarkaseherstellung 

- aseptisdi D 55, 61 

- Bakterienlab D 187 

- Dawson- und Feagon-Verfahren D 101 
_ Medianisierung D 109, 723 

_ price- Verf ah ren D 101 

- Verkurzung der Herstellungszcit D 115 
Cheddarkase 

- Redoxpotential D 405 

- nndenlos D 67,75 

- Zentrifugalentkcimung dor Ausgangs- 
nulch D 25 

..Cheddarmaster" D 109 
Chelate, Reimgungsmitlcl E/F 505 
Chloramm, Saureweckerwadistum D 461 
Chlorkohlcnwasscrstoffe, Insektlzlde 
A 457 , 467 

Cholestcnn, Butter E/F 587, 595 
Circolactor, roHerendcr Mclkstand A 487 
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Bakteriengehalt, Butter C307 
Bakterienlab D 257, 199 

Bakterien, Wadistumsstimulierung B 459 

bakteriologische Qualitat, Milth 
A 343, 349) B 499, 505, 509 
Bakteriophagen 

- Kasereimilch D 483 

- kontinuierlidie Ziichtung von Milch- 
saurestreptokokken C 375 

- Rafim D 483 

- Saurewecker D 491 

- Str.diacetylactis D472 

- Sir. thermophilus C 395 
Baktofugation, Kasereimilch D 21,25 
Barf?, indisdies MiJdibonbon EJF 273 
Bediezpadcungen, Butter C 103 , 113 
Belebisdilamm-Verfahren, Abwasser 

EJF 709 

Belgien, Butterherstellung C7s 
Benetzbarkeit, Miichpulver E/P 203, 209, 217 
Bestrahlte Milch A 567, B 39 
BetriebskostenvergIeiche,MoIkereien D 713 

Betriebsruhe, Einflufi auf Abw a sser- 
zusammensetzung EJF 753 
Bierkase,Tsdiechoslowakei D isi 
Bioghurt EJF 543 

Blausdiimmelkase siehe Edelpilzkase 
Bombage von WeiGkasedosen D 143 
Boxenlaufstall A 473 
Brabanter Mastilisreaktion, Qualitats- 
bezahlung der Milch A 651 
Brano Mllako, bulgarisdies Sauermildi- 
getrank EJF 681 

Brasijien, MiJdiwirtsdiaJft EJF 41,53 
Braunvieh, EiweiG- und Eeitleislung A 249 
Braunung 

- gezuckerte Kondensmildi Elp 153 

- sterilisierte Milch B 357 
Bronchopneumonie, Kuh A 42s 
Brucellen, PasteurisierungseinfluG B 531 
Brucellose, Immunisierung A 419 
Buffel 

- Residualmilch A 137 

- Froteosepeptongehalt der Milch A 301 
Buffelmilch 

- Caseinmolekule B 371 

- Lactobazillen B 455 

- Zusalz zu rekonstituierter Mager- 
mildi B67 

Bulgarien 

_ Hartkaseherstellung D 139 
_ salzgereifter Weifikiise D 149 
_ SaucrmildigetTank .Brano Mliako" 

EJF 681 

- Sdiafmifch A 307 


Burri-Methode, Keimzahlbestimmung B 481 
Butter 

- Aluminiumbedier fur C 103, 113 

- Arteriosklerose-Problem EJF 587,595 

- Ausbeute, Australian C455 

- Carotin, jahreszeitliche Schwankungen 
C 185 

- Diacetylverluste C3I7 

- Elektronenmikroskopie C 253 
Butterfett 

- diatetisdies C 255 

- diatetischer Wert EJF 587, 595 

- dilatometrisdie Eigenschaften C 283, 295 

- Druck/iUrafion CI49 

- Fetlsauren C 127, 135, 145, 155, 193 

- Frakticnierung C 155 

- Herstellung von Trockenbutterkrem 
EJF 269 

- Jodzah! C179 

- Kristallstruktur C 265,275,283,289 

- Kuhlung C431 

- Peroxydzahl C193 

~ Phospholipidgehalt C2I5 

- Thiobarbitursauretest C 293 

- Umesterung C 261 

- VerfSrbung C 207 

- wasserfrei, Butterherstellung C 99 

- Zusammensetzung C 227, 235, 145, 149 
Butter 

- Feftkiigelcben C 167, 303 

- Fremdfettnadnveis C 199 

- Hefeinfektion C 317 
Butterherstellung 

- Belgien C75 

- Butterol-Emulgierverfahren C71 

- Contimab-Verfahren C43 

- Entrahmungsscharfe von Zentrifugen 
C461 

- Fettkonzentrat-Kuhlverfahren C99 

- Fritz-Verfahren C 43 

- gesalzene Butter C 39 

- Gold'n Flow-Verfahren C 83 

- Kosten C 467 

- Norwegen C 43 

~ ohne Reinfektion C 307 
~ Separiervertahren C 49 , 57 

- aus wasserfreiem Milchfett C 99 

- wirt schaftl idle Problem e C 461,467 
Butter 

- Homogenisierung C 83,91 

- Jodzahl C 279 

- ke unarm C 307 

- Klebrigkeit C225 

- Kleinpadcungen C 103, 213 

- Konsislenz C 27, 155,241 
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EiweiGeinBuG, quatemare Ammoniumsalze 
E/P 517 
EiweiGgehalt 

- Bezahlung B 155 

- Futterrruttel A 75, 81 

- Milch A 53, 65, 85, 191, 205, 245, 249, 
263,319, 391, 457 

EiweiB 

“ hydrophile Eigenschaften, Joghurt 

EJF 649 

- Stoffwechsel bei Wiederkauem A 205 

- Vorausberedinung der Leistung A 37 

- Wechselwirkung Molkenprotem/Casein 
B 95 

“ Zusammensetzung m Milch A 85 
Elektronemmkroskopie 

- Butter C 253 

- Margarine C 253 

- Casein E/F 237,569 
“ Milchpulver E/E 237 

“ Sauglingsnahmuttel E/F 569 
Elektrophorese 
~ Casern A 259 , 281 

- Molkenproteine B 349 
Emmentalerkase 

- Buttersaurengarung D 647 

- EivveiGabbau D 302 

Fettgehalt in der Trockenmasse D 349 
Emmentalerkaseherstellung 
~ Jugoslawien D 97 
~ Kosten D717 
Emmentalerkase 
~ Propionsaurebakterien D 551 
" Tallolverfutterung D 392, A 197 
~ Qualitat A 197 
" zentrale Reifungslager D 701 
~ Zweifarbigkeit E) 395 
Enterokokken in Milch B 435, 551 
Enterotoxin an Rohmilch B 431 
Entgasung von Rahm 
~ EmfluS auf Butterkonsistenz C 27 
~ Eremdgeschmadc, Beseitigung C21,33 
Entrahmung der Milch 
~ Entrahmungsscharfe der Zentrifuge 
B 147, C 461 

~ Hochfrequenzbehandlung B 419 
Entwicklungslander, Milchwirtschaft 
(siehe auch warme Lander) 

~ Brasllien EJF 41,53 
" Mauritius E/F 35 
Etbfaktoren 

~ Caseinfraktionen, Milch A 259 
~ Milchleistung A 2 53 
Mdchzusammcnsctzung A 253 


siehe Hitzebehandlung 
der Milch 


Erhitzer 

— Platt enerhitzer B 589, 593 

— Plattendichtungen B 589, 593 

— Reimgung E/F 467 
erhitzte Milch 
Erhitzung 
Erhitzungseffekt 
Erhitzungsnachweise 

— Beemflussung durch Insektizide A 475 

— Phosphataseprobe B 269, 277, 283 
essentielle Aminosauren m stenhsierter 

Milch B 357 
Euterbehandlung 

— mit Antibiotika A 435 

— vor dem Melken A 117 


Euterentzundungen (siehe auch Mastitis) 

- Bekampfungsplan A 409 

- Desinfektion beim Melken A 383 

- EiweiGgehalt der Milch A 391 

- Melktechnik A 123 

- Zellzahl A 373, 399, 403 
Euterepithel, Ionenpermeabihtat A 129 
Eutergesundheitsdienst A 409, 651 
Eutennfektion beim Melken A 383 
Euterkrankheiten siehe Euterentzundungen 
Euter-Mikroflora, Infektion der Milch 

A 379, 383 


Euterreimgung,psychrophileBakterien A 329 
evaponerte Milch 

- Ammosaurengehalt EJF 99 

- Anforderungen, Danemark EJF 173 

- Ascorbinsaure-Verluste EJF 91 

- Gelierung EJF 81 

- Hitzebestandigkeit EJF 109 

- Lysinverluste E/F 85 

- Verkasung D 39, 43 

- Viskositat, EmfluG der Hitzebehandlung 


EJF 115 

- Vitamin-A-Bestimmung EJF 103 
Exsikkator, Trockenmassebestimmung 
in Kase D 361 


Fachpresse, Internationale Zusammcn- 
arbeit E/F 291 

Falschungsnachweise, Zusatz \on 
rekonstituierter Milch B239 
Farbfchler, Kase D 395 
Farbstoffe zur Mtlchpulvcrkcnnzcichnung 
EJF 265 

Farmmilchtank siehe Hofmilchtank 
und Kdhlung der Milch 
Feta-Kase, Balkanlandcr, Schmelzkase- 
hcrstellung D 173 
Fcttabbau 

- Kase D 32Q, 343 

- Milch A 287, B 467 
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Clostridium butyricum, Vcrdcrben von 
SaugllngsnahmHtcIn VF SSI 
Clostridium, Kasc D 625,647 
Coliforme Baktcricn, kaltgelagerte 
Rohmtleh A 533 
Coliform-Teste B 473,455,551 
Coligarung, Kdso, KaliumchloraN 
Zusatz D6S9 

Colostrum, Llpidzusammensctzung, 
Fettsjuren A 269 
Contimab, Buttcrhcrstellung C4J 
Coronopus didytnus, Kresscgcschmack C 33 
Cottage Cheese 

- Diacetylgehalt D 379 

- psychrophifc Faulnisbaktcricn D 611 

- Siurewcdcer D499 

Dampf 

- direkter, UHT-Erbiizung V 51,71,601 

- indirekter, LTHT-Erhltzung B 57 
Dampfinjektionserhitzung B 52,71,601 
Dampf sterilisi<sning,Melkmaschine VF 445 
Danemark 

- Absatzfordcrung VF 295 

- Dauermiichprodukte, Anforderungen 
E/F 173 

- homogenisierte Milch B 29 

- Kasesortcn, Zusammensetzung D 355 

- MilchkOhlung auf dem Baucmhof A 549 

- Rotvieh A 21, 53 

Darmflora des Menschen, EinfluB von 
5auerrni!ch VF 543 
Dauermiichprodukte, siehe evaporierte 
Milch, Milchputver 
Delaminierung, Prufung von wachs- 
kaschierten Folicn C 221 
Desmfektion 

- Euter A3B3 

- Luft VF 531 

- Melkmasdiinen 441, 445 
Desinfektionsmittel 

- mikrobiologische Beurteilung VF 525 

- qualemare Ammomumsalze VF 517 

- Saurewedcenvadistum D 461 

- Wirkung auf Bakteriophagen von 
Str. thermophilus C 395 

Desodorisation von Rahm, 
siehe Rahm -Entga sung 
Desoxycholat-Methode 

- Col l f onnen-B es t munung 8 485 
_ Salmonellen-lsolierung B 427 

Deu t s dr e-Lan d wir tsdiai t s-G e s el! sdra f t , 

Fiischkasepriifung D 667 
thacetylgehalt 
- Butter C 317 
_ College Cheese D 379 


Dialyse-Phosphatascprobc B 269 
Diatctischcs Butlcrfett C 255 
Dlthtungen fur Plattenerhitzer B 589, 593 
DickungsmllteJ, CarboxymcfhylceJIufosc 
E/F 605 

Dirlcklrlzilatskonstanle, Mdchpulver 
VF 261 

Dielcktrometrische Bcstimmung dcr 
Wasscrvcrtcilung von Butter C 237 
DiJjtowetrie. Butter/ett C 253,295 
direkter Dampf, UHT-Erhitzung 
B 51,72,601 

Dosen, salzgereiftcr K3se, Bombage D 143 
Drucfcfiltration, Butlcrfett C 149 

Edamerkase 

- Ei*vci8abbau, SiurewedcereinfluB D555 

- SSurcwecker, Qualitatsbecin/Iussung 
D 471 

Edelpilzkase (siehe auch Roqucfortkase) 

- Fettsaurcn D534 

- Penicilhum roqueforti D 531 

- Tyrosin D539 
Eichung, Milchzahler A 517 
Einsteinsche Viskositatsgleichung B 367 
Einwegpadcungen fur Milch 

- asrptjsche Abfullung B 283 

- 2 Liter 8 79 

- Sauerstoffdurchlassigfceit B71 
Eiskrem (siehe auch Speiseeis) 

- fettfreie Trockenmasse, Bcstimmung 
VF 395 

- Fettverteilung E/F 401 

- FormoHitralion E/F 395 

- kontinuierheher Freezer VF 429 

- Lactose-Kristallisation E/F 409 

- Mix-Homogcru'sierung VF 375 

- SiabiUsaioren VF 337 

- Staphylokokken VF 423 

- Trodcenmassebestimmung VF 391 
EiweiBabbau 

- Bakterienlab D 187 

- Kase D 269, 275, 2 83, 301,307, 523,555 

- Milch A 301, B 201 , 335,341 

- SSurevvecker D 465, 515 
EiweiB analyse B 201,349 
Eiweifib es t i mmung 

- Amidoschwarz-Methode B 153,355,161, 
169 

- KjeldahJ-Methode B 169,177 

- Kofranyi-Methode B 183 

- Probenahme A 37 

- Fro-Milk-TesteT A 391 

- refraklometiisth B 169, 187 

- Vergleich versdiiedener M ethoden B 169 
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EiweiGemfluB, quatemare Ammomumsalze 
E/F 517 
Enveifigehalt 

- Bezahlung B 155 

~ Futtemuttel A75,81 

- Milch A 53, 65, 85, 191, 205, 245, 249, 
263,319,391, 457 

Eiweifi 

- hydrophxle Eigenschaften, Joghurt 
E/F 649 

- Stoffwedasel bei Wiederkauem A 205 

- Vorausberechnung der Leistung A 37 

- Wechsclwirkung Molkenprotein/Casein 
B 95 

- Zusammensetzung in Mildi A 65 
Elektronenmikroskopie 

- Butter C253 

- Margarine C253 

- Casein Eft 237, 569 

- Mildipulver EJE237 

- Saugbngsnahmuttel EJE 569 
Elektrophorese 

- Casern A 259, 261 

- Molkenproteme B 349 
Emmentalerkase 

- Buttersaurengarung D 647 

- EiweiGabbau D 301 

- Fettgehalt in der Trockenmasse D 349 
Emmentalerkaseherstellung 

- Jugoslawien D 97 

- Kosten D717 
Emmentalerkase 

- Propionsaurebakterien D 551 

- Tallolverfutterung D 391, A 197 

- Qualitat A 197 

~ zentrale Reifungslager D 701 
~ Zweifarbigkeit D 395 
Enterokokken in Mildi B 435, 551 
Enterotoxin in Rohmilch B431 
Entgasung von Rahm 

- EinfluS auf Bulterkonsistenz C 27 

- Fremdgeschmack, Beseihgung C21,33 
Entrahmung der Miidh 

- Entrahmungssdiarfe der Zentnfuge 
B 147, C 461 

- Hoch/requenzbehandlung B 419 
Entwidclungslander, Milchwirtschaft 

(siehe auch v»arme Lander) 

- Brasihen E/F 41, 53 
— Mauritius E/F 35 
Erbfaktorcn 

— Caseinfraktionen, Milch >1259 

- Mddtleistung A 253 

- Mddizusammensetzung >1 253 


Erhitzer 

— Plattenerhitzer B 589,593 

— Plattendiditungen B 589,593 

— Reirugung E/F 467 
erhitzte Milch 
Erhitzung 
Erhitzungseffekt 
Erhi tzungsnach weise 

— Beemflussung durch Insektizide A 475 

— Phosphataseprobe B 269,277,283 
essentielle Arrunosauren in sterdisierter 


siehe Hitzebehandlung 
der Mildi 


Mildi B 357 
Euterbehandlung 

— mit Antibiotika A 435 

- vor dem Melken >1 117 


Euterentzundungen (siehe audi Mastitis) 

— Bekampfungsplan >1409 

— Desmfektion beun Melken >1 363 

- EnveiSgehalt der Mildi >1 391 

— Melktechnik A 123 

- Zellzahl A 373, 399, 403 
Euterepithel, Ionenpermeabilitat >1 129 
Eutergesundheitsdienst >1 409, 651 
Euterinfektion beim Melken >1 383 
Euterkrankheiten siehe Euterentzundungen 
Euter-Mikroflora, Infektion der Mildt 

>1 379, 383 

Euterreinigung, psychrophileBaktenen >1 329 
evaporierte Mildi 

- Ammosaurengehalt E/F 99 

— Anforderungen, Danemark E/F 173 

— Ascorbinsaure-Verluste E/F 91 

— Geberung E/F 61 

- Hitzebestandigkeit E/F 109 

- Lysinverluste E/F 85 

— Verkasung D 39, 43 

- Viskositat, EinfluS der Hitzebehandlung 
E/F 115 

- Vitamin-A-Bestmunung E/F 103 
Exsikkator, Trockenmassebestimmung 

m Kase D 361 


Fachpresse, Internationale Zusammen- 
arbeit E/F 291 

Falschungsnachweise, Zusatz von 
rekonstituierfer Milch B 239 
Farbfchler, Kase D 395 
Farbstaffe zur Mifchpulverfcennzeicfinung 
E/F 265 

Farmmilditank siehe Hofmilchtank 
und Kuhlung der Milch 
Feta Kase, Balkanlander, Sdunelzkase- 
herstellung D 173 
Fettabbau 

- KSsc D 329,343 

- Milch A 2S7, B 467 
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Clostridium bulyrictim, Verdetben von 
Saugltngsnahrrmtleln E/F55I 
Oostridium, Kase D 625, 647 
Coh/orme Baktericn, kalfgclsgcrte 
Rohmilch A 333 
Coliform-Teste B -173, 4S5, 551 
Coliga'rung, Kase, KaliumddoraS- 
Zusatz D659 

Colostrum, Upidzusammcnsctrung, 
Fettsauren A 269 
Contimab, ButtfrhcrstcJlung C 43 
Coronopus didymus, Kressegeschmacfc C 33 
Cottage Cheese 

- Dlacetylgchalt D 379 

- psychrophilc FauInJsbaktrrien D 617 

- 5aure*s«ker D 499 

Dampf 

- direkter, UHT-Erbitzung B 51.71,601 

- Indirekter.UHT-Erhitzung B 57 
Dampfinjektionserhhzung B 51, 71 , 601 
Dampfst««ljsirrung,MeIkmaschjne EJF 445 
Danemark 

- Absatzforderung EJF 295 

- Dauermilchprodukte, Anforderungen 
EJF 173 

- homogenisierte Mdch B 29 

- Kasesorten. Zusammensetzung D355 

- Mildik&hlung auf dem Bauemhof A 549 

- Rotvieh A 21, 53 

D annHora des Memdien, EinfluS von 
Sauermilch EJF 543 
Dauermilchprodukte, siehe evaporierte 
Milch, Milchpulver 
Delaminierung, Priifung von wachs- 
kaschierfen Folien C221 
Desinfekfion 

- Euter A 363 

- Luft EJF S3! 

- Melkmasdunen 441,445 
Desirtfektionsmitlel 

- mikrobiologisthe Beurteifung EJF 525 

- quatemare Ammoniumsalze EJF 517 

- Saurmvedcemachshiin D 461 

- Wirkung auf Bakteriophagen von 
Str. ihermophilus C 395 

Desodorisation scon Rahm, 
siehe Rahm-Entgasung 
Desoxy ch ola t-Methode 

- Cohformcn-BesfmTtntxng B 435 

- Salcnonellen-Isolienmg B427 

Deutsche- Landwirtschafts-GesellsAaft, 

Frischkaseprufung 0667 
lhacetylgehalt 
- Better C 317 
_ Osttage Cheese D 379 


Dialysc-Phosphatascprobc B 269 
Diatelische* Butlcrfctt C 155 
Dichtungen fit r PhltenerhiUcr B 559,593 
Dickungsmilte!,CarboxymcthyIeeHu?ose 
EJF 695 

D)f!cktrizi!a!skonstante,Mi!chpulver 
EJF 261 

Dielekfrometrische Beslimmungder 
Wasserverteilung von Butler C 237 
DiJatomctrie, Buller/ett C 253,295 
direkfer Djmpf, UHT-Erhjtzurrg 
BS1. 71,601 

Dosen, salzgereifter Kase, Bombage D 143 
DruckfiUratjon,Buttcrfett C149 

Edamerkase 

- Eiwcifiabbau, SaurewectereinfluB D555 

- Saurewecker,QualitatsbeeinJlussung 
D471 

Edelpilzkasc (siehe auch Roqueforlkase) 

- Fettsauren D539 

- Pcnicilhum roqueforti D 531 

- Tyrosin D 539 
Eichung.MdchzaMcr A 517 
Einsteinsehe Viskositatsgleichung B 357 
Einwegpadcungrn fur Milch 

- aseplische Abfiillung B 253 

- 2 Liter B79 

- Sauerstoffdurchlassigkeit B71 
Eiskrem (siehe auch Speiseeis) 

- fettfreieTrodcenmasse, Besiimmung 
EJF 395 

- Fettverteilung EJF 401 

- Formoltitration EJF 395 

- kontinuierlicher Freezer EJF 429 

- Lactose-KristaJIisation EJF 409 

- Mix-Homogenisierung EJF 375 

- Stabilisatoren EJF 3S7 

- Staphylokokken EJF 423 

~ Trodcenmassebestimmung EJF 391 
ZiweiBabbau 

- BakferienJab D 167 

- Kase D 2 69, 275, 283, 301, 307, S23, 555 

- Milch A 301, B 201,335, 341 

- Saurewetker D 465, SIS 
EiweiB analyse B 201, 349 
Ei we ifibes timmun g 

- Axnidoscfjwarz-Methode B 153,155,161, 
169 

- Kjeldahl-Methode B 169, 177 

- Kofranyi-Methode B 363 

- Probenahme A 37 

- Pro-Mdk-T es ter A 391 

- refraktometrisch B 169, 167 

- Vergleich versefnedener Melftoden B 169 
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ganger Geschmack, Cheddarkase D 629 
Garungsfehler durch Bakteriophagen D 483 
Gasthroma tographie 

- Butterfett C 149 

- Fettsauren A 161 , C 145 

- fluchtige Stoffe m Kase D 387 

- Fremdfettnachweis C 7 99 

- Insektizide A 467 
Gastritis traumatica, Kuh A 425 
Gefrieren der Milch, EinfluG auf Lipolyse 

A 287 

Gefrierlagerurtg 

- Butterschmalz C 207 

- Rahm, EinfluB auf Stabilitat der Mildi- 
kolloide C 219 

Gefriermasdune, Speiseeis E/F 429 
Gefnertrocknung, Bakterienkulturen C 357, 
D 447 

gefrorene konzentrierte Milch E/F 123, 133 
Gel-Elektrophorese, Eiweifi in Kase D 283 
Ge Iierung, evaporierte Milch E/F 81 
Gerber-Fettbestimmung 

- AmylalkoholemfluG B 133 

- Analyse des erhaltenen Fettes B 141 
geruhrter Joghurt, Konsistenzmessung 

E/F 663 

gesalzene Butter, kontinuierhche Her- 
stellung C 39 

Gesdunacksprufung, Butter C 401 , 411 
Geschmacksstoffe in Butterschmalz, Lactone 
C 211 

gezuckerte Kondensmilch 

- Anforderungen, Danemark E/F 173 

- Braunung E/F 153 

- Casemstruktur E/F 159 

- EiweiGbestimmung B 183 

- Ionenaustauscher E/F 147 

- Mikroorgamsmenflora E/F 167 

- Nachdicken E/F 151 

- Rekombimerung E/F 141 
Ghee, Phosphohpidgehalt C 215 
Glasflaschen, siehe Haschen 
Globulingehalt der Milch 

- EinfluB der X-aktation A 263 

- EinfluB auf Oxydationsgcschmack B 317 
Glyceride in Fettkugelchenmembran C 197 
Gold’n Flow-Butter, Wasserverfeilung C 83 
Goudakase, Bactofugation der Kasereirmlch 

D 21 

Granakasc D 221, 545 
Grassilagc 

- EiweiBgehalt der Milch A 205 

- Oxydationsgcschmack A 229 
Gras-Zusammensetzutig und Wachstum 

A97 


GroGbntanmen 

— Buttermarkt E/F 315 

— Kasemarkt E/F 315 

— Werbung, Milch E/F 305 
Guemsey-Rasse, Milchleistung A 29 
Gulabjaman, mdisches Milchbonbon 

E/F 273 

Hafersilage A 93 

Haltbarkeit, Tnnkmildi B 499, 505 
Handel mit Milch B 651 
Hamstoff-Verfutterung 

— Labgerinnungszeit und Sauregrad der 
Milch A 215 

— Milchleistung und -zusammensetzung 
A 85 

Havartikase, Wasser-, Fett- und Salzgehalt 
D 355 

Hefekulturen 

— Kaseherstellung D 527 

— Sauermilchherstellung E/F 603 
Hefen m Butter C 317 
Hemmstoffe in Milch 

— EinfluG auf Mildnerarbeitung A 453 

— Nachweis, Qualitatsbezahlung der Milch 
A 639 

Herstellungskosten siehe Produktionskosten 
Heuverfutterung, Mineralgehalt der Milch 
A 239 

Hitzebehandlung der Milch 

— allgemeine Probleme B 21 

— auf dem Bauernhof A 567 

— Dampfmjektion B 51, 71, 601 

— EinfluG auf Ammosaurengehalt B 305 

— EinfluG auf Aufrahmung B 377 

— EinfluG auf Brucellen B 531 

— EinfluG auf Fettkugelchenmembran B 393, 
399 

— EinfluG auf psychrophile Baktenen B 539 
~ EinfluG auf Viskositat der Milch B 387 

— EiweiGabbau B 341 

— Enterokokken-Zahlung B 435 

— HTST-Pasteunsierung B 515 

— Joghurt-Herstellung E/F 643, 649, 655 

— Kasereimilch D 33, 247, 677 

— Milchsteinbildung B 607, 613 

— Phosphatasetest B 269, 277 , 283 

— Saurewecker C 337 

-- Stabilitatsbceinflussung, evaporierte 
Milch E/F 109 

— Stenlisierung, siehe sterihsiertc Milch 

— techmschc Kontrolle B 581 

~ UHT-Erhitzung, siehe UHT-Erhitzung 

— Viskositatsbeeinflussung, Magermilch- 
pulverhcrstellung EJF 115 


51 Q 
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Fcttabschcidung in Milch 

- Entrahmungsscharfe der Zentrifuge B 147 

- Hodvfrcquenzbehandlung dcr Mitch B419 
Fcttbestimmung in Milch 

- Gerber B 133, 141, 147 

- VVeibuJJ-Stoldt B 141 

Fett, Cholestcrinstoffivcchscl E/F 587.595 
fettfreie Trockenmasse 

- Formollilration in Speisccis E/F 395 

- refraktometrische Bestimmung B 187 
Fcttgchalt dcr Milch 

- FettverfUtterung A 53, 65 

- hormonal hervorgcrufeneLaktation A 191 

- Insckiizidwirkung A 457 

- jahreszeitlicher EinfluS A 245 

- Magermilch, Schwa nkungen C461 

- laglichc Schwankungcn A 249 

- Vitamin-A-Beeinflussung A 319 
Fettgchalt In derTrockenmassc 

- Chester D 353 

- Emmentaler D 349 
Fettkonzentrat-Kbhlverfahren, Butter- 

herstellung C 99 
FettkiigeJch cn 
~ GroGenverfeilung B 405 

- Membran B 393, 399, C 167 

- Mikroskopie C303 

- Schmelzkdse D 263 

- Stroklur B41Z 

- TraubenbiJdung B 387 
Fettleistung, EinfluG von Fettverfutterung 

A 65 

Fettoxydation in Milch, EinfluG des 
Globulingehaltes B 317 
Fettsauren-Ausscheidung. EinfluS auf 
Laktation A 161 
Feitsauren 

- ioJfoJLtexfeU C 127. X35, . 145, . 149 . 155 

- in geruhrter Rohmilch B 331 
~ inKase D 335,539 

- in Milch A 173, 245 

~ in Milchfett A 161, 199 
Fettsauren-Veresterung, Kuh A 59 
Fettsauren-Verfutterung A 161, 197 
fettspaltende Mikroorgamsmen B 467 
Fettsynthese, Milch A 133, 161, 173 
Fettverfutterung 

- Fettleistung A 65 

- Fettsaurenzusanunensetzung, Mdchfett 

A 199 

- Lyznphe der Kuh A 59 
_ Milchleistung A 53, 65 

_ Milduusammensetzung A 53 

- Saflorol A 59 

. Taliol A 197, D 391 


Flebcr bei Ktihen, EinfluS auf Mifch* 
zusammensetzung A 425 
.Filled milk" E/F 27 
Finnland 

— Butterfcltzusammensctzung C 727 

— Saucrmildi £/F 603 

— Tallol-Ver/ijtfrrung A 197, D 391 
-» Trinhmlkh B 361,509 
Flaschen 

— ascptische Abfiiflung von Milch B 619 

— aulomatische Sorticrung und Stapelung 
B637 

— Transport in der Molkcrci B 627, 637 
Flavobacterium in Rohmilch B 539 
Fledcvich, EiweiS- und Fettleistung A 249 
fluchtlge Stoffe, Kise D 387 
foliengercifter Kiise, EinfluS i nerter Case 

D 321 

folienverpackter Cheddarkasc D 67, 75 
Formaldehyd. Kasercimilch D 121 
Formoititration, fettfreic Trockcnmasse, 
Speisecis E/F 395 

Forschung, Venvertung fiir Werbung 
E/F 283 

Fraklionierung von Butterfett C 755 
Frankreich, Vitamin-A-Gehalt der Butter 
C 755 

Frauenmilch. Lipide des Colostrums A 269 
Freezer, Speisceis E/F 429 
Fremdfett'Nachweis in Butter C 199 
Frischkaseherstellung aus Milchpulver 
D 161 

Frischkaseherstellungskosten D749 
Frisdtkase in Verbraucherpackungen D 667 
Fritz^Verfahren, Butterherstellung C43 
Fruchtmilchgetranke, Carboxymethyfcellu- 
lose E/F 695 

Furazotidon in Milch, EinfluG auf Milchver- 
arbeitung A 453 

Futtermittel, Carotmgehalt A 325 
Futterung 

- Fett A 53, 59, 65, 199 

- Feitsauren A 161 

- Hamstoff A 85, 215 

- Heu A 239 

- mechanisierte A 473 

- Rubenblatter A 239 

- Saflorol A 59 

- Speichelbildung A 109 

- Tallol A 197, D 391 
Fynbo-Kase, Wasser-, Fett-, Salzgehalt 

D 355 

Gabelstapler fur Fla schentran sport B 627 
Gammas trahlen (Co**), EinfluG auf Mdch- 
pulver E/F 247 



Kase 

- Festigkeitsbestimmung D 421 

- Fettabbau D 329, 343 

- Fetti Tr-Gehalt D 349, 353 

- Fettsauren D 335, 539 

- fluchtige Bestandteile D 297, 387 
Kaseherstellung 

- aktivierte Saurewecker D 451, 565 

- Arbeitsaufwand D 739 

- aseptisch D 55, 61 

- Baktenenlab D 187, 199 

- Bulgarien D 139, 149 

~ konzentrierte Milch D 39, 43 

- Kosten D 709, 713, 717, 723, 729, 739, 
749 

- Labstandardisicrung D 181 

- Masdune, Tschedioslowakei D 689 

- Mechanisierung D 109, 723 

- neuc Verfahren D 49 

- Rationahsierung, Polen D 757 

- Salzen D 155 

Kase, Kunststoffuberzuge D 83 
Kasemarkt, GroBbntanmen E/F 315 
Kase Mikroflora 

- Camembertkase D 595 

- Roquefortkase D 585 

- St Paulin Kase D 603 
Kase 

- Oberflachenflora D 577 

- Peptide D 269 

Kasequalitat, Tallolfutterung D 391 
Kase, Redoxpotential D 405 
Kasereifung 

- Aminbildung D 275 

- Aminosauren D 269 

~ Aspergillus Oryzae D 307 

- baktenologische Probleme D 523 

- Beemflussung durdi Verpackung D 87 

- Besdileunigung durch aktivierte Saure- 
wecker D 451, 565 

- Camembert D 313 

- EiweiGabbau D 26°, 275, 283, 289, 301, 
307, 523, 555 

- Emmentalerkase D 301, 701 

- Fettabbau D 329, 343 

- fliichtigc Schwefelverbindungen D 297 

- Folien D 67, 75, 321 

- Kostromakase, MildisaurebakterienD 567 

- Peptide D 269 

~ Provolone D 571 

- Puffersalze D 565 

— Saurewecker D 451, 565 

- Schafmilchkase D 575 
— Verpackung D 87 

- zentrale Rcifungslager D 701, 757 


Kaserinde, Mikroflora D 577 
Kase 

- nndenlos D 49, 67, 75, 321 

- SaJzdiffusion D 365 

- Salzen D 155 

- Sauregrad D 373 

- Struktur, mikroskopisdie Untersuchung 
D413 

- Trockenmassebestimmung D 361 
Kaseverbrauch, Polen E/ F 331 
Kaseverpackung D 67, 75, 87, 321 
Kasereien, Betriebs\ergleiche D 713 
Kasereimilch 

- Bakteriophagen D 483 

- Dicklegung, kontinuierlidi D 431 

- Erhitzung D 33, 247, 677 

- formaldehydhaltig D 121 

- Kaliumchloratzusatz D 659 

- konzentnerte Milch D 39, 43 

- Labtragheit durdi Hitzebehandlung 
D 247 

- Peroxyd-Katalase-Behandlung D 33 

- Sdiafkase D 227, 233 

- Silagefutterung D 215 

- Viskositatsherabsetzung durdi Lab D 235 

- Zentnfugalentkeimung D 21, 25 

- Zusammensetzung, Norwegen D 207 
Kasereisaurewecker siehe Saurewecker 
Kasem siehe Casein 

Kefir E/F 625, 689 

Keimgehalt, Magermilchpulver EJF 253, 259 
Keimzahlbestimmung in Milch 

- Beziehung zu Methylenblauprobe A 349 

- Beziehung zu Reduktionsproben B 473 

- Burri-Methode B 481 

- Koch'sdies Plat ten verfahren D 481 

~ Zusammenhang mit TTC-Titer B 551 
Ketokorper im Rinderharn A 65 
Kjeldahlbestimmung 

- Halbmikro B 177 

- Vergleich mit Amidoschwarz- und 
refraktometrischer Methode B 169 

Klebsiella aerogenes, Buttermfektion C 317 
Klempackungen, Butter C 103, 113 
Kodi'sche Plattenmethode, Vergleich mit 
Burri-Methode B 481 
Kofranyi-Methode, EiweiGbestimmung 
B183 

Kolloide, Milch, EinfiuG der Gefncrlagerung 
auf ihre Stabilitat C 219 
Kondensmlldi, siehe cvaporiorte Milch 
Kondensmilch, gezuckcrt, siehe gezuckerte 
Kondensmildi 

Konscrvierungsmittel fur MHchproben, 
Kahumdichromat B 87 
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Hitzestabilitat, Kondensmilch EJF 109 
hochfetter Rahrn, Butterherstellung C 49, 
57, 241 

Hof milch Sank (Farmtank) 

- DSnemark A 549 

- Milchsammlung jeden zweiten Tag A 357 

- 5chweden A 497 

- USA A 577 
Homogenisierung 

- Eiskrcm-Mix E/F 375 

- Milch 8 29, 405 
Hrudkakase D 227,233 
HuhnereiweiS, Bekampfung von Butter- 

saureblahung in Kase D 641 
humanisierte Trockenmilch E/F 565 
hydrolosierter Kasereisau rewe&er D 451 
Hygiene-Standards, Trinkmilch Pasteurisie- 
rungsanlagen E/F 467 
Hypodilorit, Melkmaschinendesinfektion 
EfF441 

Immunantikdrper, Brucellose A 419 
Indien 

- Milthbonbons EJF 273 

- toned milk B 67 
indirekte UHT-Erhitzung B 57 

inerte Gase, Kasereifung in Folien D 321 
Infektion aus der Luft, Bekampfung 
EJF 531 

infektionsfreie Kaseherstellung D 55, 61 
Infrarot-Bestrahlung von Milch auf dem 
Bauemhof A 567 

fnfrarot-Trodcenmassebestimmung B 207 
(nsektizide 

- Gaschromatographie A 467 
~ Riickstande in MiJch A 467 

- Wirkung auf MilAbestandtcde A 457 
Jnstanl-Mdcb/’idver, /diysikahsche Eigen* 

sdiaften EJF 203, 209. 217 
Interferenz-Mikroskopie, Fettkugelchen 
C303 

lonenaustauscher, Kondensmildi- 
Herslellung EJF 147 
Isoniazid-N’achvveis in Mfldi A 449 
Isotopen-Tcchmk, Messang des Reinigungs- 
effektes EJF 473 

Israel, rekombinierte Mddiprodukte EJF 27 
I taken 

- GranakSse D 121, 545 

- Kasesorten, Saurewecker D 509 

- provolonekase D 571 

_ Sthmelzkase-Herstellung D 199 

- Verbraudieremartung, Schmelzkase 
0 267 


Japan, Oryzackase D 307 
Jarlsbcrgkase, Salzbadbehandlung D 155 
Jersey-Kkhe 

- Fett-Verfutterung A 53 

- Kreuzung mit polnisdiem Rotvieh A 21 

- Milchleistung A 29 

Jod, Wirkung auf Milch* und Sdiilddruse 
A 185 
Jodzahl 

- Butter C 179 

- Milchfett A 65 
fogburt 

- Aminosauien EJF 625 

- Aromabildung EJF 637 

- Bakterien, Saurebildungsvermogcn 
EJF 669 

- Dicklegungszeit, Hitzebehandlung der 
Milch EJF 643 

~ geruhrt EJF 663 

- gesundheitlicher Wert EJF 543 

- Konsisfenz E/F 649, 655, 663 

- kontinuierlithe Herstellung EJF 617 

- Orotsauregehalt B 245 

- thermophile Lactobazillen EJF 677 
Jugoslawien 

- Emmentalerkase D 97 

- Qualitatsbezahlung der Milch A 617 

Kakaofronk, Beurteilung dutch Ober~ 
flachen-Reflexionsmessungen EJF 703 
Kalbezeit 

- Fettleistung A 179 

- Milchleistung A 179, 253 

- Milchzusammensetzung A 253 
Kahumchlorat, Zusatz zu Kasereimilch 

D 659 

Kaliumdichromat, EmHuS auf Casein und 
Bakterien B 67 

Kaltlagerung der Milch auf dem Bauemhof 
A 2 97, 329, 333 
Kascfikavalkase D 131, 619 
Kaseausbeufe, /ahreszeitliche Sdnvankun- 
gen D 207 
Kasebruch 

- elektrischer Widerstand des Kasekoms 
D 425 

- Kohasion der Bruchkomer O 421 

~ Konsislenz wahrend des Brenrtens D 425 
~ PJastifizierung D 131 
Kase, Clostridien D 625, 647 
Kasefehler 

- Buttersaureblahung D 633, 641,647 

- ganger Gesdimacfc D 629 

- tanziger GesAmadc D335 

- Zweifarbigkeit D 395 
Kasefertiger, TsAechoslowakei V 689 



Kase 

- Festigkeitsbestimmung D 421 

- Fettabbau D 329, 343 

- Fett l Tr -Gehalt D 349, 353 

- Fettsauren D 335, 539 

- fluchtige Bestandteile D 297, 387 
Kaseherstellung 

- aktivierte Saurewecker D 451, 565 

- Arbeitsaufwand D 739 

- asephsch D 55, 61 

- Baktenenlab D 187, 199 

- Bulgarien D 139, 149 

- konzentnerte Milch D 39, 43 

- Kosten D 709, 713, 717, 723, 729. 739, 

749 

- Labstandardisierung D 181 

- Masdune,Tschechoslowakei D 689 

- Mechanisierung D 109, 723 

- neue Verfahren D 49 

- Rationalisierung, Polen D 757 

- Salzen D 155 

Kase, Kunststoffuberzuge D 83 
Kasemarkt, GroGbritanmen ElF 315 
Kase-Mikroflora 

- Camembertkase D 595 

- Roquefortkase D 585 

- St Paulin Kase D 603 
Kase 

- Oberflachenflora D 577 

- Peptide D 269 

Kasequahtat,Tallolfuttening D 391 
Kase, Redoxpotential D 405 
Kasereifung 

- Aminbildung D 275 

- Aminosauren D 269 

— Aspergillus Oryzae D 307 

- baktenologisdie Probleme D 523 

~ Beeinflussung durch Verpackung D 87 
— Beschleunigung durch aktivierte Saure- 
wecker D 451, 565 

- Camembert D 313 

— EtweiGabbau D 269, 275, 283, 269, 301, 
307, 523, 555 

- Emmentalerkase D 301, 701 

- Fettabbau D 329, 343 

- fluchtige Sdvwefelvetbindungen. D 297 

- Folien D 67, 75, 321 

— Kostromakase, MilchsaurebakterienD 567 

- Peptide D 269 

- Provolone D 573 

- Puffersalze D 565 

- Saurewecker D 451, 565 

- Schafmilchkasc D 575 
— Verpadcung D 87 

- zentrale Rcifungslager D 701,757 


Kaserinde, Mikroflora D 577 


Kase 

— rmdenlos D 49, 67, 75, 321 

— Salzdiffusion D 365 

— Salzen D 155 


- Sauregrad D 373 

- Struktur, rmkroskopische Untetsudiung 
D413 

- Trockenmassebestimmung D 361 
Kaseverbraudi, Polen E/F 331 
Kaseverpackung D 67, 75, 87, 321 
Kasereien, Betriebsvergleiche D 713 
Kasereimilch 

- Bakteriophagen D 483 

- Dicklegung, kontinuierlich D 431 

- Erhitzung D 33, 247, 677 

- formaldehydhaltig D 123 

- Kaliumchloratzusatz D 659 

- konzentnerte Milch D 39, 43 

- Labtragheit durch Hitzebehandlung 
D247 

- Peroxyd-Katalase-Behandlung D 33 

- Schafkase D 227, 233 

- Silagefutterung D 215 

- Viskositatsherabsetzung durch Lab D 23 c 

- Zentnfugalentkeimung D 21, 25 

- Zusammensetzung, Norwegen D 207 
Kasereisaurewecker siehe Saurewecker 
Kasein siehe Casein 

Kefir E/F 625, 689 

Keimgehalt, Magerrmlchpulver E/F 253, 259 
Keimzahlbestimmung in Mildi 

- Beziehung zu Methylenblauprobe A 349 

- Beziehung zu Reduktionsproben B 473 

- Bum Methode B 481 

- Koch'sdies Plattenverfahren D 481 

- Zusammenhang nut TTC-Titer B 551 
Ketokorper lm Rinderharn A 65 


Kjeldahlbestimmung 
- Halbmikro B 177 


- Vergleich nut Amidosdnvarz und 
refraktometrischcr Methode B 169 

Klebsiella aerogcnes, Butlcrlnfekbon C 317 

Kleinpackungen, Bulicr C 103 , 113 

Kodi'sche Platlenmclhode, Vcrelcrh 
Burri-Melhode B 481 m " 

Koha„y , - M et h „ d e.Hi« ci 6 b „, ln , mung 

Kolloide, Milch, EinfiuG dor C»( r , 
auf Ihre Stability C 2 19 Gcfr,Crb R*nm B 

Kondensmilch, siehe evm«r! . . 

Kondensmilch, gezudceri^ i ? ° Wi,cfl 
Kondensmilch ' S C ^ c Stzuckirte 
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Hitzestabilitat, Kondcnsmilch £/F 109 
hochfctter Rahm,Butterherstellung C 49, 
57, 241 

Hofmilchtank (Farmtank) 

- Danemark A 549 

- Mikhsammlung jeden ziveiten Tag A 357 
~ Schweden A 497 

- USA A 577 
Homogcnisierung 

- Eiskrem-Mix E/F 375 

- Mil* B 29, 405 
Hrudkakase 0 227,233 
HuhnereicveiB, Bekampfung von Butfer- 

saureblahung in Kase D Ml 
humanisierte Trockenmilch E/F 565 
hydrolosierter Kasereisaurewecker D 451 
Hygiene-Standards, Tsinkmsi A Pjsteur/sir- 
rungsanlagen E/F 467 
Hypochlorif, Melkmaschinendesinfektion 
E/F 441 

Immunantikorper, Bruccllose A 419 
Indien 

- Milchbonbons E/F 273 

- laned milk B 67 
indirekte UHT-Erhitzung B 57 

inerte Case, Kasereifung in Folien D 321 
Infektion aus der Luft, Bekampfung 
E/F 531 

infektionsfreie Kasehcrstcllung D 55, 61 
Infrarot-Bestrahlung von Milch auf dem 
Bauemhof A 567 

Infrarot-Trodccnmassebestimmung B 207 
Insektizide 

- Gaschromalographie A 467 

- Rudcstande in Milch A 467 

- VVirkung auf Milchbestandfeile A 457 
Instant-Milchpulver, physikaiisdie Eigen- 

sdiaften E/F 203,209,217 
I n t er f er enz-M ikroskopie, Fettkiigelchen 
C303 

lonenaustauscher, Kondensmilch- 
Herstellung E/F 147 
Isonlazid-N’achweis m Milch A 449 
Isotopen-Technik, Messung des Reinigungs- 
effektes E/F 473 

Israel rekombimerte Milchprodukte E/F 27 

Italien 

- Cranakase D 121 , 545 

_ Kasesorten, Saurewedcer D 509 

- Provof one Ease D 571 

- Schmelzkase-Hersiellung D 169 ~ 

- Verbrauchererwartung, Sdimelzkase 

D 267 


Japan, Oryzaekase D 307 
Jarlsbergkase, Salzbadbchandlung D 155 
Jcrsey-KOhe 

- Fett-Verfutterung A 53 

- Kreuzung mil pofnischem Rotvieh A 21 
~ Mdchleisfung A 29 

Jod, Wirkung auf Milch- und Schilddruse 
A 185 
Jodzahl 

- Butter C 179 

- Milch felt A 65 
Joghvrl 

- Aminosiuren E/F 625 

- Aromabildung E/F 637 

- Bakterien, 53urebildungsvcnnogcn 
E/F 669 

- Dicfclegungszeit, Hitzebehandfung der 
Milch E/F 643 

- geruhrt E/F 663 

- gesundheitlicher Wert E/F 543 

- Konsistenz E/F 649, 655, 663 

- kontimiierliche Herstellung E/F 617 

- Orotsauregehalt B 245 

- Jhermophile LaciobazilJen EJF 677 
Jugoslawien 

- Emmcntalerkase D 97 

- Qualitatsbezahlung der Milch A 617 

Kakaotrunk, Beurteilung durch Ober- 
flachen-Reflexionsmessungen E/F 703 
Kalbezeit 

- Fettleistung A 179 

- Mddileistung A 179, 253 

- Milchzusammenselzung A 253 
Kaliumchlorat, Zusatz zu Kasereimilch 

D 659 

Kaliumdichromat, EinfluB auf Casein und 
Bakterien B 87 

Kaltlagerung der Mjich auf dem Bauemhof 
A 2 97, 329, 333 
Kaschkavalkase D 131, 619 
Kaseausbeute, fahreszeitfiche Schwankun- 
gen D 207 
Kasebroch 

- elektristher Widerstand des Kasekoms 
D 425 

- Kohasion der Brudikomer D 4ZI 

~ Konsistenz wahrend des Brennens D 425 

- Plastifiziemng D 131 
Kase, Clostridien D 625, 647 
Kasefehler 

- ButfersaurebJahung D 633, 641, 647 

- ganger G es duna ck D 629 

- ranziger Geschmadc D 535 

- Zweifarbigkeit D 395 
Kase/erfiger, Tschedtosfowakei D 689 
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Lupulen-Kunststoff-Leitungen fur Milch 
A 543 

Luzernesilage A 93 

Lycin-Verfutterung, EinfluB auf Milch- 
leistung und Zusammensetzung A 85 
Lymphe, Fettsaurenaufnahme A 59 
Lyophihsierung, Baktenenkulturen D 447 
Eysin, Kondensmilch und Mildipulver 
E IF 85 

Magermilch 

- Fettbestimmung B 147 

- Fettgehaltsschwankungen C461 

- kondensierte E/F 109, 115 

- vegetabile Fette E IF 27 
Magermilchpulver, siehe Milchpulver 
Madand, Milchzentrale A 621 
Maissilage A 173, 205 

Margarine, Elektronenmikroskopie C 253 
Markterkundung, Milchmischgetranke 
E IF 325 

Maschinenmelken, siehe Mclken 
Mastitis (siehe auch Euterentzundungen) 

- Antibiotika-Anfarbung A 441 

- Antibiotika-Behandlung A 435 

- Bekampfung A 409, 415 

- Brabant-Test A 651 

- California-Test A 399, 651 

- Caseinfraktionen m Milch A 281 
~ EiweiBgehalt der Milch A 391 

- Kosten, verursacht durch A 415 

- Melktechnik A 123 

- Milchbezahlung A 651 

- Milchverluste A 415 

- Schalm-Test A 403, 409, 651 

- Whiteside-Test A 403, 651 

- Zellgehalt der Mildi A 369, 373, 399, 403 
Mauritius, Milchwirtschaft E/F 35 
McConkey-Neutralrot-Agar, Isoherung von 

Salmonellen B 427 
Mechamsierung 

- der Kaseherstellung D 109, 723 

- in Milcherzeugerbetrieben A 473 

- m Molkereien B 565 
Melanoidbildung, gez Kondensmilch 

E/F 153 
Melken 

- EinfluG auf Mildileistung A 43, 123 

- Milchejektionsreflex A 117 

- Nadimelken mit Hand A 123 

- wirtschaftliche Aspekte A 473 
Melkhygiene A 383 
Melkmasdunen 

- Reinigung und Desinfektion E/F 437, 
441,445 

- Rohrmelkanlage A 483 


Melkstand 

- mechanisiert A 473 

- rotierend A 487 
Melkzeit A 487 

Membranfilter, Reimgungskontrolle E/F 
Mengenmesser fiir Milch, Milchsammlung 
A 501, 511, 517 
Methylenblauprobe 

- Quahtatsbezahlung, Milch A 639 

- Oxydations-Reduktionsgleichgewicht 
B491 

- Vorbebrutung A 349 

- Zellgehalt, Milch A 369 

Microfix, Butterhomogemsierung C 83, 91 
Mikrokokken 

- bei Coliformenbestimmung B 485 

- Klassifikation B 431 

- Provolone-Kase D 571 
Mikroorgamsmen 

- Flora, gez Kondensmilch E/F 167 

- Stoffwechsel, Sauermilch E/F 607 
Mikroskopische Struktur, Kase D 413 
Milchabfullung, siehe Milchverpackung 
Milch 

- Ammosauregehalt B 357, 361 

- Aufrahmung B 377 

- baktenologische Kontrolle, Tnnkmilch 
B515 

- baktenologische Qualitat, Tnnkmilch 
B 505, 509 

- baktenologische Qualitat, Rohmilch 
B499 

Milchbehandlung 

- Trinkmilchherstellung B 21 

- UHT, siehe Hitzebehandlung der Milch, 
Dampfinjektion 

- Ultraschallwellenbehandlung B 411 
Milchbonbons, Indien E/F 273 
Milchbestrahlung A 567, B 39 
Milchbezahlung 

- nach Qualitat, siehe Milchquahtat, 
Quahtatsbezahlung 

- nach Trockenmasse A 645 
Milchbildung 

- Fettsynthese A 133, 161, 173 

- Permeabilitat des Euterepithels A 129 

- ResidualmilchemfluG A 137 

- Subtropen A 149 

- Ziege A 129, 143 
Milch 

- Calcium-Gleichgewicht B 119 

- Calciumphosphat-Komplex B 111 

- Cohtiter B 473 
MilchdrUse A 133, 185 
MilcheiweiG, siehe EmelB 
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Konstniktion von Molkereien, tedinische 
Gesidrtspunkte B57J 
konzentrierte gefrorene Milch 

- Lagerung EJF 123 

- Stabilisienmg mit Polyphosphaten 
E/F 133 

Korrosion 

- Aluminium, silikathaltige Reinigungs- 
mittel E/F 493 

- Reinigungsmittelprufung E IF 497 
Kostromakase, Mildisaurebakterien D 567 
Kraftfutter, EinfluR auf Fettsauren in Mildi 

A 173 

Kressegeschmack, Beseitigung aus 
Butterungsrahm C33 
Kreuzungsversudie, polnisches Rotvieh mit 
Jersey A 21 

Kristallstruktur, Butter C 225, 265, 275, 
255, 259 
Kuh 

- Alter, Vxtamin-A-Gehalt der Milch A 319 
~ Haltung A 179 

- Kalbezeit A 179 

- Laktationsdauer A 179 

- Milchleistung A 253 

- Mikhzusammensetzung A 253 
Kuhrassen 

- Angler-Rasse A 281 

- Ayrshire-Rasse A 29 

- danisches Rotvieh A 21, 53 

- EinfluS auf Caseinzusammensetzung der 
Milch A 259 

- Fleckvieh A 249 

- Guemsey-Rasse A 29 

- Jersey-Rasse A 21, 29, S3 

- Polen A 29 

- Schwarzbunte Rasse A 29, 215 , 281 

- Sdvweizer Braunvieh A 249 

- Simmentaler Rasse A 249 

- Tschedioslowakei A 263 
Kuhstalle A 473, 479 

KfiWung der Milch auf dem Bauemhof 

- Danemar k A 549 

- Kuhlwannen A 555 

- Lipolyse A 257 

Kuhlung der Mildi in Sammelstellen A 491 
Kulturen, siehe Saurewedcer 
Kunststoffbedier, Butter C 103, 113 
Kunststoff-Mildileitungen 

- Rohmilch transport A 543 

- Sttomungsverhaltnisse der Nfildi A 533 
Kunststofffiber 2 uge, Kase O 83 
Kupferbestimmung in Mddi B 221 
Kupfergehalt, Oxydationsgeschmack in 

Milch A 229, B 313 


Lab aus Bakterien D 187, 199 
Labgerinnung der Milch D 239, 431 
Labgerinnungszeit A 215, B 365 
Lab-Standardisierung D 181 
Labstarkebestimmung D 181 
Labtragheit, erhitzte Mildi D 247 
Lab 

- Viskositatsherabsetzung in Milch D 239 

- Zusatz zu Saurewedcer D 451 
Laboratoriumserhitzung, HTST-Pasteu- 

risierung B 515 

Lactobacillus bulgaricus E/F 669 
Lactobacillus casei B 455, 459 
Laktation 

- Eiweifigehalt der Mildi A 263 

- Fettsaurenausscheidung A 161 

- hormonal induziert A 191 

- Kalbezeit A 179 

- Sdiaf A 43 

~ Sdiilddrusenfunktion A 185 
~ Subtropen A 149 
Laktobazillen 

- EiweiRabbau im Kase D 515, 523 
*- italienisdier Kase D 509 

- Joghurt E/F 677 

- Taxonomie B 439 

- Zahlung m Rohmilch B 455 
Laktone, Butterschmalz C 211 
Laktosebestimmung B 187, 211 
Lakfose-Kristalhsaficn, Speiseeis EJF 409 
Lakfose, Verhalten bei Milchtrodcnung 

B211 

Leukozytengehalt der Milch, Beziehung zur 
Methylenblauprobe A 369 
Liditgesdimadc in Mddi 

- Aminosauren-EinfluS B 305 

- Beseitigung durdi Vorreifung der Milch 
B 299 

- sterilisierte Mildi B 291 
Linolsauregehalt, Mildifett und Butter 

A 65, EJF 587, 595 
Lipide 

- Colostrum A 269 

- Frauenmilch A 269 

- Kuhmilch A 199 
Lipolyse, siehe Eettabbau 
lipolytisdi, siehe fettspaltend 
Llpoprotein-Komplejc, FeffkCgelchen- 

membran B 393 

Lissabon, Mddi vers orgung A 245 
Lbslidikeit von Mildipulver E/F 203, 209, 
217, 227, 259 

Luf tentkeimung, Molkerei EJF 531 
Luftinfektion, Bekampfung E/F 531 



Mtlchpulver 

- Oxydationsges*mack EJF 189 

- Rekonstituierung, Nomcnklatur und 
Analyse ElF 203,209 

- 5chaumtrocknung EJF 1S9 

- Staubigkeit E/F 231 

- Thiobarbltursaurctcst E/F 461 

- Trockenmassebcstimmung EJF 261 

- Vitamin-A-Bestimmung EJF 103 

- Zerstaubungsverfahrcn EJF 177 
Mil*pulvermil* B 67,239 
Mil* 

- Purine B 125 

- Pjnmidme B 125 
Mil*qualitat, Qualitatsbezahlung 

- Belgien A 639 

- England und Wales A 645 

- Jugoslawien A 617 

- Mailand A 621 

- Mastitismil* A 651 

- Portugal A 609, 627 
Mil * 

- Radionuklide B 253,261 

- Ranzigkeit, RuhreinfluG B 331 

- rekonstitmert B 67,239 

- Resazurinprobe B 473 
Milchrohrleitungen (Pipelines) 

- EinfluG von Vibration auf den MiI*fluB 
A 525 

- aus Kunststoff fur Rohmil*transport 
A 543 

- Stromungsverhaltnisse der Mil* A 533 
Mil*, Salmonellen B 427 
Mil*sammelstellen A 491, 651 
Mil*sammlung 

- baktenologis*e Qualitat der Mil* 

A 343, 349 

~ jeden zweiten Tag A 357,497 

- in Kannen A 583 

- Mengenmessung A 501 511, 517 

- Osterrei* A 491 

- Probenahme A 501 

- Reduktionsproben A 357 

- Mikhrohrleitungen (Pipelines) A 533 543 

- Sauregradbestimmung auf dem Bauem 
bof A 317 

- 5*weden A 497 

- Tankwagenreinigung E/F 453, 461 

- USA A 577, 591 

- vvirts*aftli*e Probleme A 577, 583, 591 

- zweimal in der Wo*e A 343 
Mil* 

~ Saprophyten B 431 
~ Sauerstoffbestimmung B 2 27, 233 

- Sauerstoffgehalt B 71 


Mil*saurebaktenen 

- EiweiGabbau D 465, 515 

- Gcfnertrocknung C 387 

- kontmuierluhc Zu*tung C 367, 375 

- Kostromakase D 567 
Mil*sauregehalt, Kase D 373 
Mil*, Sauregradbestimmung A 217 
Mil*sekretion 

- Residualmil* A 137, 143 

- Theone A 133 

Mil*, Sporenbildner B 559 
Mi!*stabihtat, EinfluG von Phosphaten 
B 365 

Mil*, Staphylokokken B 431 , 467 
Mi!*stembildung B 607, 613 

Mil* 

- sterilisierte, siehe sterihsierte Mil* 

- Streptokokken B 299, 435, 459 

- Strontium B 261 

- Sulfhydrylgruppen B 283 
Mi!*transport (siehe au* Mil*samm!ung) 

- in Pipilines A 521, 533, 543 

- wirts*afth*e Probleme A 591, B 643 
Mil*tro*enmassegehaIt A 191, 245, 645 
Mil*, TTC-Titer B 551 

Mil*- Upensation, siehe UHT-Erhitzung 
Mil*, UV-Bestrahlung B 39 
Mil*verarbeitung 

- Automation B 565 

- Trinkmil*herstellung B 21 
Mil*verbrau*, Polen E/F 331 
Mil*verluste dur* Mastitis A 415 
Mil*verpackung 

- allgemeine Gesi*tspunkte B 21 

- aseptis*e Abfullung B 283, 619 

- Einwegpackungen B 71, 79, 283 

- 2-Liter-Packungen B 79 
Mil* 

«- Viskositat B 387, D 239 

- Vitamin-A-Gehalt A 319, 325 

- Vitamm-D Gehalt B 39 
Mil*werbung 

- Ausnutzung der Fors*ung E/F 283 

- Danemark EJF 295 

- GroGbntanmen E/F 305 

- Internationale Zusammenarbeit ElF 283, 
291 

Mil*wirts*aft in warmen Landem 

- Brasilien ElF 41, 53 

- Israel EJF 27 

- Mauritius EJF 35 

- Tendenzen EJF 21 

- Westafnka EJF 31 
mil*wirls*aftli*e Fa*presse E/F 291 
Mil*zahler A 501, 511, 517 
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Mil A, Enterokokken B 435, 551 
MilAentrahmung B 147,419 
MHAerhitzung, siehe Hitzebehandlung der 
MiIA 

MilAerzeugerbelrieb, meAanisiert A 473 
MilAfalsAting durA Zusatz rekon- 
slituierler Mildi 8 239 
MiIA, Fella bbau A 287, B 467 
MilAfettbestimmung, siehe Fettbestimmung 
MilAfett 

- bioAemisAe Eigens Aaften E/F 587, 59 5 

- FutterungsemfluS A 197, 199 
MilAfettgehalt, siehe Fetlgehalt 
MilAfctt 

- LaktationseinfiuS A 269 

- Melkeinflufi A 117 

- Oxydatlonsgeschmadc A 199, 223 
MdAfellsynthesc A 133, 161, 173 
Mil A, Finn land, TrinkmilA B 361, 509 
MilAfluB-Reflex, Melken A 117 
MdA, Gefrierlagerung C 461 
MilAgennnung, Hemmstoffe A 453 
MilAgesAmaA B 299 

Mil A, Hallbarkeit, TrinkmilA B 499, 505 
MilAhandel, GroBbritannien B 651 
MiIA-Homogenisierung B 29, 405 
MiIA-lnfektion durA Euler A 379 
MiIA 

- Jnfraroibeslrahliing A 567 

- Isoniazid-NaAweis A 449 
MilAkakao, Reflexion E/F 703 
MilA-Kaltlagerung A 297, 329, 333 
MiJA, konzentriert, gefroren E/F 123, 133 
MilAkuhlung 

- auf dem Bausmhof A 2 87, 549, 555 

- in Sammelstellen A 491 
MiIA 

- Kupferbestimmung B 221 

- Labgerinnung D 239 , 431 

- Labtragheit D 247 

- Lactobacilli B 455. 459 
MilAlagerung 

- Gefrierlagerung C 46 1 

- Kaltlagenmg A 297, 329. 333 
MilAleistung 

- Eiweifigehalt der Futternuttel A 75, 81 

- Feltverfulterung A S3, 65 

- FiebereinfluB A 425 

- Genelik A 253 

- Haxnstoffvexfutterung A 65 

- Kalbealter A 253 

- Kalbezeit A 179 

- KorpergewiAl A 253 

- Kuhrassen, versAiedene A 29 
, Laktation A 179 


MilAleistung 

- NaAmelken mit Hand A 123 

- OxydationsgesAma A der MiIA A 229, 
B 317 

- SAaf A 43, 307 

- Silagefuflerung A 93 

- subfropisAe Lander A 149 

- Vjlamin-A-Gehalt der MiIA A 319 
MiIA, LiAtgesAma A B 291, 299, 305 
MilAlipide, siehe MilAfett 
MilAmengenmesser, siehe MilAzahler 

Mil A 

- Methylenblauprobe, siehe Methylenblau- 
probe 

- Mikrokokken B 431, 485 

- Mineralgehalt A 239 
MilfhmJsdigetrjnke EJF 325, 695, 703 
MiIA 

- Molkeneiweifi B 95, 349 

- Orolsauregehal! B 245 

- OxydalionsgesAmaA A 199, 223,229, 

B 313, 317, 325 

MiIApaAungen 

- EinwegpaAungen B 71, 79, 283 

- 2 Liter B 79 

MilApasteunsation, siehe Hitzebehandlung 
der MdA 

MiIApasteurisierungsanlagen, siehe 
Erhitzer 
MiIA 

- Peroxyd-Katalase-Behandlung B 523 

- Feroxydzahl B 317 

- Phosphatasetest B 269, 277. 283 

- Polarographie B 227 

MilApreis fur den Erzeuger A 595. 603 
MiIApreis-Subventierung, USA A 603 
MiIAproben, Konservierung mit Kahum- 
AAromat B 67 

MiIA, psyArophile Bakterien B 233, 539, 

547 

MiIApulver 

- Aminosauren E/F 99 

~ Ascorbinsaure E/F 91, 197 

- Benetzbarkeit EJF 203,209,217 

- CaseinteilAen FI F 237 

- Danemark, Anforderungen ElF 173 

- Elekfronenmikroskopie EJF 237 

- FrisAkaseherstellung D 161 

~ Gammabestrahlung (Co**) EJF 247 

- humanisiert EJF 565 

- Instant- E/F 203, 209, 2 17 

- Keungehalf EJF 253.259 

- KennzeiArttmg als Futternuttel EJF 265 

- LosliAkeit EJF 209, 217. 227, 259, 617 

- Lysmverluste EJF 85 
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Phosphate 

- EmfluG auf Mildistabihtat B 395 

- Konsistenz von Schmelzhase D 251 

- Reinigungsmittel E/F 505, 509 

- Stabihsierung gefrorener konzentrierter 
Mildi E/F 133 

Phosphohpide, Ghee C 215 
Phosphoproteid-Bestimmung nut Safranin 
B 193 

Plattenerhitzer 

- Dichtungen B 589, 593 

- Kasereimllcherhitzung D 677 

- Milch-Sterilisierung B 45 
Plattenkeimzahlbestimmung, Burri-Methode 

B 481 

Polarographie, Milch B 227 
Polen 

- Kaseherstellung D 757 

- Rinderzucht A 21 

- Rotvieh, Kreuzung nut Jersey-Rasse A 21 

- Versorgung der Bevolkerung nut Milch- 
produkten E/F 331 

Polymorphismus, Butterstruktur C 241 
Polyphosphate, Stabihsierung gefrorener 
konzentrierter Milch E/F 133 
Portugal, Qualitatsbezahlung der Milch 
A 609 

Probenahme von Milch 

- Bestimmung der EiweiBleistung A 37 

- Konservierung nut Kahumdichromat B 87 
Produktionskosten 

- Butter C 467 

- Kase D 709, 713, 717, 723, 729, 739, 749 
Pro-Milk-Gerat, Eiweifibestimmung A 391 
Propaganda, siehe Werbung 
Propionsaurebaktenen 

- Aufbewahrungstemperatur D 552 

- Emmentalerkase D 551 

- Granakase D 545 

- Hemmung durch Tylosin D 545 
Protease, baktenelle. Bacillus subtihs D 199 
Proteose-Pepton, Kuh- und Buffelnulth 

A 301 

Proteus, Coliformen-Bestimmung B 485 
Provolonekase, Micrococcus-Kulturen D 571 
Pseudoglobulin, Kaltlagerung der Milch 
A 297 

Pseudomonas 

- Coliformen-Bestimmung B 485 

- Fcttzersetzung B 467 

- Pasteurisierungseffekt B 539 

— Oberlebensrate bei Peroxyd-Katalase- 

Verfahren B 523 

- Wachstum in TTC-Boudlon B 552 


Psychrophile Baktenen 

- Bestimmung B 547 

- ErhitzungseinfluS B 539 

- Hemmung durch Str diacetilactis D 611 

- Kaltlagerung der Milch A 329, 333, 343 

- Sauers toffverbrauch B 233 
Puffersalze, Kasereisaurewecker D 565 
Purine in Milch B 125 

Pynmidin m Milch B 125 

Qualitatsbezahlung, siehe Milchquahtat, 
Qualitatsbezahlung 

Quahtatskontrolle der Milch, Sauerstoff- 
bestimmung B 233 

Quahtatsprufungen fur Frischkase in Ver- 
braucherpackungen D 667 
Quark, peptonisiert, Herstellung von 
Sthmelzkase D 175 

quaternare Ammomumsalze, Desinfektions- 
wirkung E/ F 517 

Rachitisprophylaxe, UV-bestrahlte Milch 
B39 

Radionukhde 

- Bestimmung m Milch B 253 

- Messung des Remigungsverlaufes in der 
Molkerei E/F 473 

Radiostrontium B 261 
Rahm 

- Bakteriophagen D 483 

- Entgasung C 21, 27, 33 

- Gefnerlagerung C 219 

- Ranzigkeit durch Ruhren B 331 

- Sammlung jeden zweiten Tag, EinfluB auf 
Butterquahtat C 173 

- Zerstaubungstrocknung C 67 
Rahmsauerung, Hemmstoffe lm Rahm 

A 453 

Rahm zum Schlagen, siehe Schlagrahm 
ranziger Geschmadc 

- Kase D 335 

- Milch, Ruhreffekt B 331 

Rasgolla, indisches Mildibonbon E/F 273 
Rationahsierung der Kaseherstellung 
D 729, 757 

Rauhfutter A 109, 149 
Redoxpotential Cheddarkase D 405 
Reduktionsproben 

- Beziehung zur Keimzahl A 349, B 473 

- Beziehung zum Zellgehalt der Milch A 369 

- Gleichgewichtseffekt der Milch B 491 

- Qualitatsbezahlung A 621, 63Q 

- Tankmilch A 357 
Rcfraktomcler 

- EiweiBbcstimmung B 169 
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Milch, Zellgehaltsbestimmung A 369, 373, 
399, 403 

Milchzudcerbestimmung B 187, 211 
Milchzucker, Verhalten beim Trocknen 
von Milch B 211 
Milchzusammensetzung 

- Eiweifigehalt der Futfermiftel A 81 
~ TiebereinSluR A 425 

- FiitterungseinfKisse A 53, 75, 81 

- genetische Einflusse A 253 

- jahreszeitliche Schwankungen A 245 

- Laktation, kimstlidi hervorgerufen A 191 

- Milchleistung A 29 

- Rentier B 125 

- Schaf A 307 

- taglkhe Schwankungen A 249 
Mineralbestandteile, Milch, Silage- 

Verfutterung A 2 39 
Mistbeseitigung aus dem Kuhstall, 
mechanisch A 473 
Molke, Vitamin B, s E/F 75 
MoIkeneiweiS 

- Hitzebehandlung der Mddi B 349 

- Kaltlagerung der Milch A 297 

- Wechselwirkung mit Casein B 95 
Molkereiabwasser, siehe Abwasser 
Motkerei, Automation B 565 
Molkerei-Bau B 573 
Molkereibetriebskosten D 713 

Nadididcen, Kondensmilch EJf 81 , 151 
Natrlumhexamelaphosphat, Reinigungs- 
mittel E IF 505 

Neuseeland, Butterherstellung, Contimab 

C43 

Neutralrot-Agar, Isolierung von Salmo- 
nellen B 427 

Nkht-Protein-Stidcstoff, Verfutterung von 
Sticksloffverbindungen A 85 
Niederlande, Betriebskostenvergleiche 
D 713 

Nisin, gegen Buttersaureblahung in Kase 
D 633 
Nonvegen 

- Butterfettzusammensetzung C 135 

— Kasereimilch D 207 
Nucleotide in Milch B 125 

Oberfiachenaktive Substanzen, EmfluB auf 
Fettkristallisiencng C 289 
Oberfladtenflora, Kaserinde D 577 
Olkuchen, Futlewert A 149 
Orotsaure, Bestimmung und Gehalt m 
Mdch B 245 
Oryzaekase D 307 


Osterreich, Milchsammlung A 491 
Dstrogene.Laktationsbeeinflussung A 191 
Oxydationsgeschmack der Butter C 193 
Oxydationsgeschmack der Milch 

- Carotin-Fiitterung A 223 

- EinfluS der Kiihlungnach Pasteurisation 
B 325 

- Fettverfiitterung A 199 

- KupfereinfluE B 313 

- Silage-Verfiitterung A 229 

- Tocopherol -Fiitterung A 223 

- Zusammenhang mit Globulingehalt 
B317 

Oxydationsgeschmack von Milchpulver 
E/F 169 

Oxytocin A 143, 185 

Paletten fiir Flaschentransport B 627 
Pancreatinzusatz zur Schmelzkaserohware 
D175 

Pansen, bakterielle Abbauvorgange A 109 
Pasteurisierte Mi/ch, siehe Hitzebehandlung 
der Milch 

Pasteurisierung von Milch auf dem Batiero- 
hof, lnfrarot-Bestrahlung A 567 
Pasteurisierung von Butter C 431 
Peda, indisches Milchbonbon E/F 273 
Penicillin 

- Anfarbung A 441 

- EinfluS auf Milchsaurebakterien A 453 

- Kesistenz von Saurewedcem gegen C 347 

- Obergang in Milch A 435 
Penicilhum roqueforti 

- Carbonyle D 539 

- Fettsauren D 539 

- proteolytische und Iipoytische Aktivitat 
D 531 

- Tyrosin D 539 

Pepsin, Zusatz zur Schmelzkaserohware 
D 275 

Peptide, Kase D 269, 2 83 
Peroxydase, Beeinflussung durch Insektizide 
A 457 

Peroxyd-Ka falase 

- Behandlung der Kasereimilch D 33 

~ Oberlebensrate von Pseudomonas B 523 
Peroxydzahl 

- Butterfett, Oxydationsgeschmack C 193 
~ Milch, Oxydationsgeschmadc B 317 
Peslizide, Milch A 467 
Petrohaner-Schafe. Milchleistung A 307 
pH.KSse D 373 

Phosphatase 

- Beeinflussung durch Insektizide A 457 

- Milch B 269,277,233 



saurebddende Baktenen, kaltgelagerte Roh- 
milth A 333 
Sauregrad 

- »n Kase D 375 

- in Mildi bei Harnstoffverfutterung A 215 

- mSchafmilch A 311 
Sauregradbeshmmung m Milch 

- EiweiGfallung B 217 

- Schnelltest mil Methylrot A 317 
Saurewedcer 

- AntibiotikaemfluG D 435, 453, 461 

- antibiotikaresistcnt C 347 
Saureweckerapparat D 439 
Saurewedcer 

- bakterielle Zusammensetzung C 321 

- Baklenophagen D 471 

- Beschleumgung der Kasereifung D 565 

- Buffelmilch D 455 

- Cottage Cheese D 499 

- DesmfektionsmitteleinfluG D 461 

- EiweiGabbauvermogen D 465, 515, 523, 
555 

- Gefnertrodcnung C 387, D 447 

- GroGherstellung, Neuseeland D 439 

- Hitzebehandlung der Milch C 337 

- itahemsche Kase D 509 

- Konkurrenzwachstum D 611 

- kontinuierhche Zuchtung C 367, 375 

- labhydrohsiert D 451 

- proteolytische Laktobazillen D 515 

- Puffersalze D 565 

- Streptokokken-Differenzierung C 355 
“ Vergleich versduedener Lander C 329 

- Wachstum in Buffelmilch D 455 

- Zuchtung haltbarer Mutterkulturcn C 361 
Schafe 

- Milchleistung A 43, 81 

- Petrohaner Rassc A 307 

- Zlatusa-Rasse A 307 
Sdiafmllch 

- Bruccllcnabtotung B 531 

- Sauregrad A 311 

- Zusammensetzung A 307 
Schafmilchkase 

- Bulgaricn D 1 J 0 

- Reifung D 575 

- Obergang son Milchbestandteilen D 227, 
23S 

- Zusammensetzung D 575 
Schalmtrst A 403, 409. 651 
Sthaumtrcxknung, Milch E/F 169 
SthilddrQsc, EinfluB der laktatlon A 18* 
Schlmmellulturcn. Sauermilch C/f 603 
Schtmmelpltze In Butter, Zahlung C 311 
SdiljffibJgVeit. Sfhlagrahm UF 3*7,357 


Schlagrahm 

- Erzeugung von Markenqualitat E/F 369 

- rekombmiert EjF 363 

- Sdilagfahigkeit A 197, E/F 347, 357 
Schmelzkaseherstellung 

- Balkankase D 173 

- Fermentzusatz zu Rohware D 175 

- aus italienischen Kasen D 169 
Schmelzkase 

- Konsistenz D 251, 257, 263 

- Verbrauchererwartung Itahen D 267 
Schmelzrohware, Fermentzusatz D 175 
Schmelzsalze 

- Konsis*enz von Schmelzkase D 251 

- Knstalle m Schmelzkase D 263 
Schmutzprobe, Qualitatsbezahlung der 

Milch A 639 

Schreibthermometer, Erhitzer B 581 
Schwarzbunte Kuhe 

- Casein-Zusammensetzung der Milch 
A 281 

- Labfahtgkeit der Milch A 215 

- Milchleistung A 29 

- Sauregrad der Milch A 215 
Schweden 

- Butterfett-Zusammensctzung C 179 

- Milchsammlung in Tanks A 497 
Schwefelsaurc-Casem D 69 
Schwefelverbindungen 

- Casein B 99 

- Chcddarkase D 297 

Schweizer Braunvieh, EiweiG- und Fett- 
leistung A 249 

Sedimentationswaagen, Messung der Auf- 
rahmung B 377 

Sckrctionsstorungcn, EiweiGgchalt der 
Milch A 391 

Sclcn-Bouillon, Isolicrung von Salmoncllen 
B 427 

Separatorcn, Entrahmungsscharfe B 7*J7, 
C461 

Scpascopc, Apparat zur Fcttbcstimmung in 
entrahmter Milch B 147 
SerumciwelB, siehr MolkeneUveJ8 
Serumprolein, siche MolkeneiwclB 
Shigella dysenteriae. Hemmung dutch 
Streptococcus diacetilactis D 611 
Silageverfutlerung 

- EinfluB auf fliichtfge Fetts3uren in Mdch 
A 173 

- EinfluS auf Kisereimllch D 215 

- EinfluB auf kfcrp-ergewicht der Kuh A 91 

- EinfluB auf CHydatfomgeschmack A 229 
~ ElweiBgehalt der Milch A 20* 

- Mfnrratgehalt der Mikh A 239 
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Refraktometer 

- fettfreie Trodcenmasse-Bestimmung B 187 

- Milchzucker-Bestimmung B 167 
Reinigung 

- Melkmaschinen EJF 437,441,445 

- Pasteurisierungsanlagen EJF 467 

- Tanks EJF 461,497 

- Tankwagen ElF 453,46% 

- Zentrifugen, ges*fossen E/FS13 
ReinigungskontrolJe 

- mil Membranfiltermethode EJF 485 

- dur* radioaktive Isotope EJF 473 
Reinigungsmittel 

- Chelate £ IF 505 

- Korrosionsfest EJF 497 

- Melkmas*inen EJF 445 

- Phosphate EJF 505,509 

- Phosphorbestimmung in EJF 509 

- silikathaltig, Korrosion von Aluminium 
EJF 493 

Reklame, siehe Werbung 
rckombinierle Milchprodukte 

- gezudcerte Kondensmil* ElF 141 

- Israel ElF 27 

- Schlagrahm ElF 363 
rekon^tituierte Milch 

- Fals*ung von flSssiger Milch B 239 

- Zusatz zu Biiffelmilch B 67 
Rekonstituierung von Mi1*pulver, Nomen- 

klatur und Analyse ElF 2 03, 2 09 
Rentiermilch, Zusammensetzung B 125 
Resazurinprobe 

- Beziehung zur KeimzaW B 473 

- Qualitatsbezahlung der Milch A 621 
Residualmilch, Milchsekretion A 137, 143 
Reststickstoff. Milch A 75 

Reticruhtis traumatica, Kuh A 425 
ReynoJdsthe Zahl, MilchfluB in Rohr- 
leitungen A 525, 533 
Rheologie, Schmelzkase D 251, 257 
rindenloser Kase 

- Cheddar 0 67,75 

- Inerfe Case D 321 

- Kase-Charakteristika D 49 
Rinderrassen, siehe Kuhrassen 
Rindviehhaltung, Stalltypen A 473 
Rindviehzurht, Polen A 21 
Rohmitch 

- baktenologische Quahtat B 499 

- Laktobazillen in B 455 

- Ranzigkeit dur* Ruhren B 331 

- Resazurinprobe B 473 

- Vetkauf in England und 1 Vales B 651 
Rohrlettungen fur Milch, siehe Mildirohr- 

leitsngen 


Rohrmelkanlage 

- Gurwmteile EJF 437 

- Desinfektion ElF 441 

- Versudie mil A 433 
Roquefortkase, Mikroflora D 585 
Rotvieh, danis* A 215 
Rubensilage 

- EinfiuS auf Oxydationsgescfimack A 229 

- Eiweifigehalt der Milch A 205 

- Mineralgehalt der Milch A 239 

SaHorol, Verfiitterung an Kuhe A 59 
Safranin, Phosphoprofeid-Bestimmung 
B193 

SahnoneUen 

- Hemmung durdi Str. diacetylactis D 611 

- Kasdikavalkase D 619 

- Mil* B 427 

Saprophyten in Rohmil* B 431 
Salpeter in Kase D 647 
Salzdiffusion, Kase D 365 
Salzen von Kase D 355 
Salzgereifter Kase 

- Balkan D 173 

- Bombage der Lagerdosen D 143 

- Bulgarien D 349 

- Schmelzkaseherstellung D 173 

- Ungam D 143 

Samsoekase, Wasser-, Fett- und Salzgehalt 
D 355 
Sauermil* 

- Aminosauren in EJF 625 
~ Brano Mliako EJF 681 

~ Buttermil*, Sauglingsnahrung EJF 551 

- gesundheitli*er I Vert EJF 543 
~ Joghurt, siehe Joghurt 

- Kase, Hefekulhiren D 527 

- Kefir EJF 625,689 

- Mikroorganismen-Stoffwe*sel EJF 607 

- SauglmgsemShrung EJF 551 

- Vitamin B EJF 247 

- Zusatz von Hefen und S*immelkulturen 
EJF 603 

Sauerrahm 

- Mikroorganjsmen-Stoffwe*sel EJF 607 

- Vitamin B EJF 689 
Sauerstoffbestimmung, Mil* B 227, 233 
Sauers toffgeha It, Mil* B 71 
SautTstoffverbravth von BaEletien, Qvah- 

tatsbeurteilung von Mil* B 233 
Sauglingsnahrmittel 

- Buttermil* EJF 551 

- Casein, Elektronenmikroskopie EJF 569 

- humanisiertc Trockrnmil* EJF 565 

- Verderben dur* Clostridium butyricum 
EJF 581 
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Tilsit eikase 

- Arbeitsaufwand D 739 

- Buttersauregarung D 633, 647 

- Herstellungskosten D 729 

- Salzdiffusion D 365 
Titrierbarer Sauregrad in Mildi B 217 
Tolumea-Kase, Balkanlander, Schmelzkase- 

herstellung D 173 

Toned milk (BUffeJmilch mil wiederauf- 
geloster Magermilch) B 67 
Tracer-Tedimk 

- Kasereifung D 297 

- Messung des Reinigungseffektes in der 
Molkerei E/F 473 

Transportkosten, Trinkmildi B 643 
Trappistenkase 

- Buttersaureblahung D 641 

- Kunststoffuberzuge D 83 
Triglyceride 

- m Fettkugelchenmembran C 167 

- Kristallstruktur C 275 

- m schwedischer Butter C 179 
Trinkmilch, siehe Mildi 

Trockenbutter, Zerstaubungstrodcnung C 67 
Trockenmassebestimmung 

- Infrarottechmk B 207 

- Kase D361 

- Mildipulver Elf 261 
~ Speiseeis E/F 391 
Trockenmassegehalt der Mildi 

- hormonal hervorgerufene Laktation 
A 191 

- jahreszeitlicher Emfiufi A 245 

- Qualitatsbezahlung A 645 
Trockenmilch, siehe Milchpulver 
tropische Lander, Milchwirtschaft 

- Brasihen E/F 41, 53 

- Israel E/F 27 

~ Mauritius E/F 35 

- Tendenzen E/F 21 

- Westafnka E/F 31 
Tschechoslowakei 

- Abwasserreinigung E/F 715 

- Kasefertiger D 689 

- kontmuierliche Butterungsmaschme C 421 

- WeiGlackerkase D 151 
tsdiechoslowakisdie rotbunte Rassc, 

Laktation A 263 

TTC-Titer, Milch, Zusammenhang mil 
Keimzahl B 551 

Tushinski-Kasc, UdSSR D 125, 289 
Tylosin, Wirkung auf Propionsaure- 
bakterien D 545 
Tyrosln, Edelpllzkase D 539 


UdSSR 

- Sovietski-Kase D 289 

- Tushmski-Kase D 125, 289 

- Uglich-Kase D 421 

- Versorgung der Bevolkerung mit Milch- 
produkten E/F 339 

Uglich-Kase, UdSSR D 421 
UHT-Erhitzung 

- Alfa-Laval-Erhitzer B 57 

- aseptische Abfullung der Milch B 283 

- Gerate als Zusatz zu normaler 
Pasteunsierung B 597 

- direkter Dampf (Dampfmjektion) B 51, 
71, 601 

- indirekter Dampf, Alfa Laval B 57 

- Milchsteinbildung B 613 

- Phosphatase B 283 

- Plattenerhitzer B 45 

- Sulfhydylgruppen B 283 
Ultrafiltrat der Milch, Calciumphosphat- 

Komplex B 111 

Ultraschallwellen-Behandlung der Milch, 
Fettkugelchen B 411 

Ultraviolettbestrahlte Milch, Vitamin-D- 
Gehalt B 39 

Umesterung von Milchfett C 161 
Umlaufreinigung von Zentrifugen E/F 513 
Umschaltventil, Erhitzer B 581 
Ungam 

- Hrudka Sdiafkase D 227, 233 

- WeiGkase D 143 
Uperisation, siehe UHT-Erhitzung 
USA 

- Farmmilchtank A 577 

- Milchpreis-Subventiomerung A 603 

- Milchtransport A 591 

Vakuum-Schaumtrocknung Milch E/F 189 
Verbundfolien, wachskaschiert C 121 
Verdickungsmittel, Carboxymethylcellulose 
E/F 695 

Verpackung von Butter 

- Kunststoffbecher C 103, 113 

- wachskaschierte Folicn C 121 
Verpadcung von Kase 

- Fohen und Folienreifung D 67, 75, 87, 321 

- Kunststoffuberzuge D 83 
Verpackung von Milch, siehe Milch- 

verpackung 

Verregnung von Abwasser E/F 735, 745 
Versorgung der Bevdlkerung mit Miich- 
produktcn 

- Polen E/F 331 

- UdSSR E/F 339 
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silikathaltzge Rem igungsmif tel EJF 493 
Silikon, DiAtungen fur Platlenerhilzer 
B 589 


5immenla!er Kuhe 

- Eisvei81ei stung A 249 

- Fettleistung A 249 

- Silage-Futterung A 239 
Sinnenprufung, Butter C 401, 411 
Sovietskl-Kase, UdSSR D 269 
SpeiAel, Kuh, FuttereinfluS A 109 
Speiseeis (siehe au* Eiskrem) 

- fettfreie Trockenmasse, Bestimmung 
E/F 395 

- Fettverteilung E IF 401 

- Formoltitration E/F 395 

- Freezer, kontinuierliA E/F 429 

- Lactose-Kristallisation E/F 409 
Speiseeismix, Homogenisierung E/F 375 
Speiseeis-Stabilisatoren E/F 387 
Speiseeis 

- Staphyiokokken E/F 423 

- Trockenmassebestimmung E/F 391 
Speisequark-HersteHung 

- Kosten D 479 

- ausMilApuIvermitZentrifugen D 161 
Speisequar k, QuaUtalsprufung von Ver- 

brauAerpadcungen D 667 
Sporenbildner in sterilisierter MiJA B 559 
Spruhtrocknung/MdA E/F 277 
St. N'eclaire Kase D329 
St. Paulin Kase, Mikroflora D 603 
Stabillsatoren, Eiskretn E/F 387 
StabilitSt 

- Mil*,Einflu8 von Phospbaten B 365 

- MdAkolloide, EinfluB drr Gefrier- 
lagerung C 219 

Stallhaltung A 479 

Staphylococcus aureus, Hemmung durth 
Streptococcus diacetilactis D 611 
Staphyiokokken 

- Fettzersetzung B 467 

- Klassifikatum B431 

- Speiseeis E/F 423 
Sterilisierte MBA 

- AnfonJerungen in Danemark E/F 173 


_ «sentieUe Aminosauren B 557 
_ Handel in England und Wales B 651 

- Herstellung »m Plattenerhitzer B45 

- Eichtgeschmack B 291 

- peroxyd-Katalase-Verfahren B 523 
_ Sporenbildner B5S9 
StiAstoffbestunmung, siehe EiweiS- 

bestimmung 

Stiirtoffwrfnntapn -Vof.lttno* MS 


Streptococcus agalactiae, zellhaltige MBA 
A 369 

Streptococcus diacetilactis 

- Aromabildung in Joghurt EJF 637 

- Bakteriophagen D 471 

- Hemmung psyArophiler Faulnis- 
bakterien D 611 

Streptococcus durans, Zahlung in erhitzter 
Mil* B 435 

Streptococcus faecalis, Zahlung in erhitzter 
Mil* B 435 
Streptococcus lactis 

- Beseitigung von LiAtgesdunack B 299 
~ Diacetylbildung D 379 

- Stimulierung von Lactobacillus casei 
B459 

~ Vitamin-B-Bildung E/F 689 
Streptococcus thermophilus 

- Bakteriophagen C395 

- ltalienisAe Kase D 509 

- Saurebildungsvermogen E/F 669 
Streptokokken 

- Differenzierung in Saurewetfcem C 355 

- EmeiBahbau in Kase D 523 
Strohverbrau*, Kuhstall A 479 
Strontium, radioaktives VerteilungsgleiA- 

gewi At in MiIA B 261 
Subtropen, Laktation, MilAleistung A 149 
Sulfhydrylgruppen in UHT-Mil* B 283 
SQBrahmbutter, gesalzen, Haltbarkeit C 91 
.Synthesia", Membranfilter E/F 465 

Taette-MilA, Aminosauren EJF 625 
Tallol-Verfutterung 

- EinBuS auf Emmentalerkase D 391 

- EinfluB auf MilAquahtat A 497 
TankmilA, siehe MiIAsammlung 
Tankreinigung 

- automatisA E/F 453,461 

- Korrosionsprufung EJF 497 
Taxonomie, Laktobaaillen B439 
Teles- Kase, Balkanlander, 5*melzkase- 

herstellung D 17 3 
Temperahirregler, Erhitzer B 581 
Therm odynamik, Dampfinjektions- 
erhitzung B 601 
thermoresistente Baktenen 

- RohmiiA, kalfgefagert A 133 

- TankmilA A 349 
Tkiobarbi tursa aretes t 

- Butterfett C J93 

- MJApulver EJF 461 

- Oxydationsfehler B 317 
Thixotropie, Butter C 265 
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Viskositat 

- gelosles Casein B 371 

- konzentrierte Milch, Hitzeeinwirkung 
EJF 115 

- Milch, ELnEuB der Hitzebehandlung B 38 7 

- Milch, Herabselzung durch Lab D 239 

- Sfhmelzk3se D 251 , 263 
Vitamm-A-Bestimmung, Mtlchprodukte 

E/F 103 

Vitamin-A-Gehalt 

- Butter A 325, B 183 

- Milch A 319, 325 
Vitamin-B-Gehalt 

~ gammabestrahftes Mdchpulver E/F 247 

- Kefir E/F 689 

~ Sauertnilch E/F 669 

- Sauerrahm E/F 669 
Vitairiin-B-Gewinnang aus Mo Ike E/F 75 
Vitamin C, Etnflufi auf Haltbarkeit von 

Mdchpulver E/F 797 
Vitamin -C-Verluste 

- evaporierte Mdch E/F 97 

- Mdchpulver EJF °1 

Viton, Dichtungen fur PJattenerhitzer B 569 
Vorbebriitung von Milchproben,Tankmilch 
A 349 

Vomigsmilch, Portugal A 627 
Wachskaschierte Butterverpackungsmittel 

C 121 

wanne Lander, Mdchwirtschaft 

- Brasilien E/F 41, 53 

- Israel E/F 27 

- Mauritius E/F 35 

- Tendenzen E/F 27 

- Westafrika E/F 31 

vvassexfreies Mdchfett, Butterherstellung 
C99 

tVassetgehalt, Regtdierung. bei der Butter- 
herstellung C 427 


Was s erg ehal tsb es t i mmun g 

- Kase D 361 

~ Mdchpulver E/F 261 
Wasserstoffperoxyd-Katalase B 553, D 33 
Wasserverteilung, Butter C 83 , 237 
Weichkase, Hefekulturen D 527 
Weidegras, Zusammensetzung und Wachs- 
tum A 97 

WeiSkase, salzgereift 

- Bombage der Lagerdosen D 143 

- BuJgarien D 149 
WeiSladcerkase 

- Balkan D 173 

- Bombage der Lagerdosen D 143 

- BuJgarien D 149 

- Schmelzkaseherstellung D 173 

- Tscfietfioslovvakei D 151 
VVeizensiJage A 93 
Whiteside-Test A 403, 651 
Werbung fur Mikhprodukte 

- Ausnutzung der Forschung E/F 283 

- Danemark E/F 295 

- Grogbritannien E/F 305 

- Internationale Zusammenarbeit EJF 283, 
291 

Zellgehalt der Mdch A 369, 373, 399, 403 
ZentrifugaJentkeimung, Kasereinulch D 21. 
25 

Zentrifugen, Undaufremigung EJF 513 
Zenlrifugenquark aus Mdchpulver D 167 
Zerstaubungsverfahren, TropfengrdSen- 
verteilung EJF 177 
Ziegenmildi A 129, 143 
Zitzenbecher-Desin/ektion A 383 
Zitzenbechergummi, Keinigung end Des- 
mfektion E/F 445 

Zlafusa-Schafe, MiJcWetsfung A 307 



